म्रचारकी एक ही फक छत्तीस व्यजनो के 
स्वाद भुला सकती है; चटनी का नन्हा-सा 
चम्मच एेसी भूख चमका सक्ता है कि राले 
टपकने ल्ग; मुरब्वे का जरा-सा टुकड़ा डबता 
हघ्रा दिल थाम सकता है, वशत कि बने हों 
एसे ढंग से, जसे इस पुस्तक में दर्शए गए है । 
हम जानते हैँ कि श्राप चुपके-चुपके उगलिया 
चाटकरेगे। 

महँगा के दिनों में 
स्वादकी एेमाशी करनी दो तो दसे तुरन्त खरीद 
लीजिये। 

बैरोजगारहै ु 
तो भर-भर भ्रमृतबान बेचिये्रौर दोनों हाथों 
से लूयि । 
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ऋनुरोध 


कुछ महिलाएं प्रायः घर पर भचार, चटिया, 
मुरव्ये प्रादि बनाती हुः पर सभी महिलाएं श्रपने हापसे 
इन्द ग्रच्छी तरह बनाना नहीं जानती ! वेयातोकिसी 
श्रनुभवी महिला कै हाय से पपं-भर के सिए भ्रवार 
भ्रादि वनवाती है, याफिरउन्द वाजार कीशरणरमे 
जाना पड़ता है । ्राजकल सोर, जम, जली श्रौर मारम- 
लेड प्रादि पदार्थो क प्रचलन हमारे देश मे भी बहत बढ़ 
गया है। इन्दं डबलरोटी के स्लाइसों पर तगाकर उप- 
योग मेँ लिया जाता है । ये पदां बाजार मे बन्द दीशियों 
में मिते है । लोगों कौ यह्‌ श्रोत धारणा यन गर्ईहैकि 
टिकाऊ अचार, मुरव्ये, जैम, जेली रादि घर पर श्रच्छी 
तरह नदीं बनाए जा सकते ! यदि भाप हमारी इस 
पुस्तक मे दी गई चिधियोको सैकसे श्रपनाएं तो 
पिको यह देखकर सुखद श्रास्चर्ये हीमा कि श्रापकै हाथों 
वने वे पदायै भ्रत्यन्त स्वादिष्ट ही नरी, महीनों बल्कि 
चप भर टिकाऊ यने रहते ह । 

पहते थोड़ी मात्रामें, ठीक विधि श्रपना कर पदार्थं 
यनाद्ए । कु कमी रह जाणएतो | वार सुधार 
लीजिए! इर तरह श्राप सहज ही देदी-विदेशी अ्रचारः 
चटनी, मुरब्बे वनाने मेँ निपुण हौ जार्एुमी ; 


























निवेदन 


पाकविज्ञान पर सिखी श्मपनी तीन पुस्तको--श्ाधुनिक पाक 
पलाः--श्राधुनिक मिष्टान्न फला, "गरव्त, स्वव पाहसक्षीम'-- 
के पश्तवात्‌ दख पुस्तकमप्लः मे मै पणी चयी पुस्दकः पाठके येः 
समक्ष प्रस्तुन फर रदी हू } खका नाम दै--देशी-विदेी भचार, 
भुरग्ये, चटनी 1 

इष पुर्तकमे तेल से बने भ्रवारों कै भ्रतिरिवत सिरे वाले 
भचार, नीबू कफैरसमे पगे भ्रवार भ्रौर चतताठऊ भनार दिए गण 
६1 चटनी कै प्रक्तसंमे टिकारश्रौर चलताठ [दोनौ प्रकार की 
क्ननेकानेक्‌ विधिया दी गह ह । देशी चटनियो के भ्रलावा विलयती 
चटनी भर्थौत्‌ लघ नाने की विधियां दौ गर है! मुरब्ये के भरकरण 
मँ देशी नौर विदेदी दोनो प्रकारके मुरभ्ये तयार करने के तरीके 
दिए गर्दै देशी मुरब्बो भर्यात्‌ चीनी कौ चाशनी मे पकाएद्ए 
सादुत फलो के मुरव्वे } भरप्रजौ मुरब्बे धर्थात्‌ विलायती विधि 
से बनाए गए जम, जंली भौर मांम॑तेड पादि। 

प्रचार, चटनी भ्रौरभुरम्बे बनाने की यह कला कोभ 
की नद चीज नहीदै1 हमिदेशके गावो श्नौर क्स्यों की बदरी, 
कशल महिलाएं भाम, नीरू, शलजम, गोमी आदि का प्रचार 
ालती है । देश-भर में माति-माति के भ्रचार श्रोर भुरव्ये टासन 
कीप्रथादै। भ्राम लोगो की एक शिकायत प्राय. सुनने मेभ्राती 
दकि हमारे हाथसे बने प्रचार श्रथवा मुरव्वे ्रधिक समय तक 
हिक्रा नही रहते 1 ई्सलिए प्राय लोग थोडी मात्रामे चलताज 
प्रचार, चटनी, युरन्ये भना तेते ह; पर प्रपनेघरके वृद्ध, बीमार 
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भरौर कमरोर सदस्यौ के लिए गाजर, सेव भोर प्राते श्रादि 
मुर्वेतेनेकेलिए्‌ उ काजार की शरण म जाना पडता 1 
क्योकि धरमेवेनो युर तेयार करते हैमे श्तने टिका नहीं 
होते। इसो प्रकार श्राषूनिक समाने प्रपेजी पदति केमुर्े 
जम, जती प्नौर मोमतेड ड टोस्ट के साय प्रयोग माते 


अनाए जा सकते । 

वस्तुस्थिति दरग्रसल ङखरेखी हौदै। भ्रवारहो, चरनीया 
ससो या मुरन्वा हो श्रथवा जम, जली या मा्िलेडहो। सभी 
को टिकाऊ बनाया जा क्ता है । वस्तुतः भ्राज विषान ने पपत 
उन्नतिकरलीहै ्रौर फल -संरक्षण की नई तकनीक हमे जातहो 
गई । भ्रावरयकता है--इस तकनीक को सर्मने की भ्रौर उसके 
भरनुसार पदां तंयार करने की} मने स पुस्तक मे इस तकनीक 
का भावस्यकतानुलार भ्मोग किया ह! भेरा विश्वास है इ प्तक 


व स्वक भे जदा देके गाव, कर्व भरीर दहरो मे 
भचलिततभ्रचार, मुरगवे डालने कौ विधियां स्थानपा गह्‌ टै, वहां नई 
वैजानिक तकनीक कामी सहारालियागया है ! विदोपकर दिकाऊ 
भवार, मुरजा, जम, जली भ्रादिवनानेके प्रसंग में । इस पुस्तक 
मेँ दी गई सायानियो पर विशचप ष्यान दीजिष श्रौर भपने हाये 
ये पदाथं तयार कीजिए} 

यदि यह पुस्तक महिलां को देशी-विदेदी प्रचार, षटनी, 
भूरब्देरतंयारक्टनेमे छ खटयोग देखकी तोक प्रपना प्रयास 
धन्य समङुगी। 
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जिन पाक-कला विक्िषज्ञो की सम्मतियो एव सुभव से पुस्तक 
को सर्वागरभूुणं वनाने मे सहायता मिली है, मँ उन सवकी कृतज्ञ हु । 
साथदहीर्गैश्रपने उदारपाठकोसे सहयोग की कामना करती हू 
ताकिम दस ्ेत्र म उनके सुभष्वो एव सम्पतियो कौ पाकर महिता 
समाज की श्रौर प्रधिक सेवा कर सनू 1 

इस पुस्तक के लेखनमे श्रौ अमिताभ के स्रिय सह्योगके 
लिएर्मग्रपना हर्दिक ग्राभार प्रकट करती हू, जिनकी सहायता के 
विना सायदये कायं समयपरपूरानवरपाती। 

सद्‌मावना सहित 1 
गृ दिवस, १६८० ई० भोनाक्षौ सेटौ 


तालिका 
८१) पदार्थं वनात के लिए सामान 
शीरि चटनी के लिए बोतल सांसके लिए 


कड़ाही, तलने के लिए स्टीलकी वक 
कट्यठी, चाशनी बनने के लिए षुरी 

पतीली, परीतस कौ कलर्ददार कांटा 

परतीली, स्टीच कीं भगी 

मतवान्‌, कांचका नृल्दा 

भरतंयान, चीनी का पंचदारं ठक्क्रनवाला छलनी 

थाल, कल्हार मलमल की तनी 
पिला, स्टीलका अम्भ, सक्रडीका 
फटोरी.स्टीतकी नदर निचोढनी 
कटोरा, स्टीलका षिललबटा 

प्तेटे, तीनो खादयो फी बोतल, जंमकी 
म्मे, तोनो साह्यो की दो, जंलीकी 
कृलद्ी, स्टील की बोतल, माम॑तेडकी 
देमकन, छोदा-बष् नमकदानी 

प्रसटा पौनी 

मथनी चिमया 

धोटना द्र 

नोटा कदुदुदख 
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(२) विशिष्ट शब्द 
देशी-विदेशी प्रवार, बटमी, मुरब्ये बनाते समय कुष्ट विरिष्ट 
छान्द प्रयोगे प्राति है, जिनका धयं अच्छी तरह से समः क्षेना 
चादिए ! कुछ मुख्य शब्द ये ह- 
(१) मोदना--चाद्‌ याकटेते क्सि षन्डौ या फसमो 
शुभोना, जंते-गाजरी षौ गौदना। 
(२) शुचलना-रिखी पदापं नो हाथो से मसलन, जँतै- 
उयते सेवा क कुचलना 1 
(३) उबालना--क्रसी पदायं मे पानी दालकर्‌ प्राचपर 
उवाल प्राने प्र धकाना, जैते- प्रवते उवालना । 
(४) कलहारभा-मिसी पदाथं मे विना धौ उत भूनना, 
जँसे-जीरा कलाहूरना । 
(४) धोलना--फिसी पदापं को पानी मे धोलकर एकक्षार 
करना, जंसे--चीनी घोतना 1 
(६) भूनम--रकिंसी पदां मेषी डासकर्‌ छोक लगाना) 
जेत्-मखालाम धी डालकर भूनना 1 
(७) दलना--मोटा मोटा कटना रे एलामचीदाोको 
दक्तना। 
(८) कुतरना--किसी पदाय को छोटे-छोटे टुकडो मे काटना, 
जसे--पिस्ते-बादाम बे कुतरनए 
(£) छानना-रिसी द्रवं षौ कपटे मे से छानना, जसे-- 
खन्तरे का रस छाननः | । 
(१०) सेकना---हल्की भ्रां पर चढा 77, जँसे--पवी चाश 
कयेरसेवना। 
(१९) पौतलना--किसी यदायं को सितलबट्टे प्रादि ते षीस, 
जंस--मतालो दतै पीसना। 
(१२) घोटना--तिसी पदाय वो ्िलबद्ट प्रादि पर वारीक 
वारीव पीना, जँरे--मसातो को घोटनः । 
११ 


(३) श्रावश्यक मसते 

(४) श्रचयायन (17०1 5०८05} --चयटपटी एवं पाचक; 
खासी मे लाभकरः भ्रचारो मे टाकली जात्तीहै। 

(२) मरममसालय (११५० 501०९8}-- इलायची, दालवीनी, 
लोग, काला जीरा, सफेद जीरा, जाविग्री भादि मालो से प्रस 
करवनता रै, इसमे कालीमिर्चं भी उाली जा सकती है; गरम 
-मसाला व्यजनो को स्वादिष्ट वनातादेष 

(३) श्रनारदाना (एजद 8९९05) --दइइका उपयीय 
व्यजन को सुगन्धित बनाने के लिए श्वा जाताहै। 

(४) प्रमचूर (एमन ज ७५ दण्ट) -- भामो के गुदे 
के टुकट्यो को सुलाकर पोसा जाता है; इसका उपयोग भ्यंजन की 
चटपटा बनानिके लिए किषाजातारहै। 

(८) इलायघी छोटो (31071071) -तारीर मे ण्डी; स्वाद 
भे चरपरी; वातनाशक होती है। 

(६) इतायथो बडी (814०८ (धतत) --स्वाद में 
चरपरी; तासीरमे ग्म होती दै। 

(७) जापफलं (रणत) --इसे सुगन्ध फे लिए ला 
उता है; दते गरममसाते्े भो दाला जा सस्ता है। 

(८) प्रददक (ग्व )--तर गमं होता टै; पाचक-शत्ति 
षोबदातादै। 

(६) इमौ (प9णमा गत) --स्वाद मे तेज सद्टी टकी दै; 
ध्यंजनेकोखद्‌्टा करे के लिट्‌ दशका उपयोग इ्गियाः जाह ६ै। 

(१०) नौसा (८णण 5००५5) स्वाद एवं सुगन्प फो 
द्रात दै, गरममताततेमे शला जाता दै । बहुदो प्रश्यरकाष्टोता 
--(१) गाता जीरा प्रौर (२) सेद जीरा। 

(११) दाकघोनी (€णग्छ०ण) --तासोरमे गमे; यर्म 
ममातेमं शी गही! 

(१२) घनिम गरखा (०73०0९7 5९८4} पाचक होढा 

शद 


है, स्वादमे चरपरादहोतादै। 9 

(१३) समक, सफेद (5210)--गमं एव पाचक ता दै, 
दसम बिना हम रसो वे स्याद कौ षत्पना तव नहीं षर सवते । “ 

(१४) नमष,काला (एा7न्‌. 5210)--पह्‌ सेद्‌ नमक से तेज; 
होता है मुपाच्य होता है। ० 

(१५) लाल मिं (11111) -ताकषौरमे गमं, यह चरपरी 
्ोतीटहै1 

(१६) कालो भिच {81२० एनफ़ल) - स्वाद मे तीखी 
भ्रौर चरपरी, गते को साफ करती है। 

(१७) मेषी (ए०४६०८०९)--युगगििठ होती है, भवारोमे 
शती जाती है) 

(१८) शई (14051210 §८०05)--दसका उपयोग विविध 
प्रकारके भ्रवार बनानेमे कियाजातादै। 

(१६) योदौना (4५५) इसको चटनी बहत स्वादिष्ट 
बनती है, स्वादे बहत तेज होता है । 

(२०) प्याज (07० }--इसवा भ्रजार एव चटनी बनाई 
जाती है। 

(२१) सहसुन (091<)}--यह्‌ स्याद. तोला, तीव्र न्ष 
हती है, बवासीर एव कफ मे सामकारी होता है। 

(२२) हत्वी धापाथ)०)--पाचय हती है, पह पीडा दर 
करती है। 

(२३) हींग (^520€1102}--लहसुन से बहत तीद्र दवीता 
है, यह भ्रतयन्त सुपाच्य होती है। 

(२४) सौफ--यह रोचकं एव पाचक होता है तित्ति को 
चात्र करतादै\ 

(२५) गुड (एप्त (97659) --यहं चीनी खे 
प्रधिक पडताद्ै, चीनी के स्थान पर्‌ प्रयोम्‌ किया जात्तादै) 
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श्रध्याय १ 
ऋ्रहार-सरक्षण 

हमारा देश बदा विशाल है। यद्यपि यह देश एषि-प्रधान दै 

भ्रौरभ्राजकल हम नई वैज्ञानिक तकनीक भी श्रपना रर है तोभी 
हमारे सामने वीच-वीचमे खाद्यकी कमी एक समस्या बनकर पडी 
हो जातौ है। कारण भाप जानती ह । हमारे देश कै लोग इतने पढे 
लिक प्रर सुधित नदी है-किवे वाचसंरक्षणका महत्व समभ 
सक 1 हम जितना भन्न खाते ह उससे प्रधिक हमारा घाद्यसद 
जातादै। कुसेतीमें ही, ऊ मन्न पकाने में परौर क्छ पकाने के 
बाद। रेसी स्यितिमें र्मे लाच-संरक्लण के उपायों को भती-भांति 
समफलेना चाहिए + 

हम खाद्य-षंरक्षण की चर्वा रे, इससे पधे हमे यह जान 
लेमाजरूरीहैकि्टमाराप्राहारक्योंसराब हौ जाता ै। 

पमाह्रराङ्नेके प्रमुख कारयये है-( १) लमीर, (२) फषूदी, 
भौर (३) बंक्टीरिमा। ध 

(१) समीर यह्‌ एनः तसह के पतयन्त टे भ्रीरायु हति द 
जोथोनीपरप्रतिक्रियाकरके काबेन-दादमाक्साष्मोर एत्कोहुन 
बनाते चेकोटागुस्टा्ंतेभी रासायनिक प्रतिप्निया करते [1 
जित्केमारणपवारपौर मुरम्बे खराब हो जते है। 

(२) परृदो--पे भी एक तरह के वारो कोदाण है जोनमी 
के भार ाहर को नष्ट कर देते 1 नम ढे कारण स्च.पदायं 
पर्दी नमने मगती हे तो यह सने सता है। उष पोर 

+ स्यादर्भमोध्नरपट यादा ५ ण्ट फङूरो पथिक मावरामेषद्‌ 
४ 


एतो पदायं वा दपं पेना कर देती है। 

(३) वंश्टीदिया-येभीएकतरटके बहुत छोटे पयैटाणु होते 
हैजोभ्रादारषो नष्टक्रदेतेहु। इनकेप्र्दोकी सख्या हदते 
सक्जा पहुची दै । ये प्रहारो भात्रनष्ट नौ करते, उते 
विषमयभो यनादेतहु। 

वैक्मेसियाबे कीटापु तमीर भौर फरूदीढ़े कीटाणूभोसे 
भ्रधिकहानिकारव होते! 

क्माहार को दचानेपे उपाय--भराहार १, सनेस्े भेक 
उपायो से वचाया जा सकता दै-(१) भराहारमो मुषा कर, 
(२) पराहारको फ्रिज या भ्न्य ठठ जगह्‌ पर रलकर, (३) भ्ादार 
कौदायु ते दुररखवरया हिन्वा बद करके, (४) भराटार लो धूपा 
दिललाकर, (४५) कौटाणु-7ासम पदां का प्रयोग्र फर, रौर 
(६) रासायनिक पदार्थो का प्रयोग करके । 

पहल चार प्रकारा का दस्तेमाल करना तो भनुमवी मदिलाए 
जानतीहीदहै।वे भ्रावश्य कृतानुसार न उपापो का उपयोग करती 
है। यष्टा हमारा घबध फल-सन्बिो से डै1 एक मौसममे फल पौर 
पस्जिा प्रत्यधि माप्रामे होती है ठो एव खमय रेसा भी भाता है 
जब उनके दर्शन मी दुनंम ह जति है । महिलाएु उनका समाधान 
प्रवारः भुर्वा, जम, जली प्रौर मोमंलेड श्रादि बनाकर धूराकर 
लेती है। म्राप जानती हक भ्रचार, मुरब्वा श्रादि खराबक्यो नही 
होते । इसका कारण यह्‌ है कि कीटाणुनादाक पदां उन्हे नष्ट होगे 
सेवघातेरह। कुष्ट कीटाणुनाराक पदायं ह--सिरका, तेल, मसते, 

चीनी भ्रादि। 

सी प्रकार ज॑म, जली प्रीर माम॑तेड रासायनिक पदार्थो के 

भ्रयोग कै कारण दिका वनाएु जा सकते ह! समे मेटावा 

सर्फाईट, सरफरदार पराक्सादइद, सोधम बेन्जोएट भ्रादि कु 

रासायनिक पदां डालि जति ह 1 जो कलो भौर सम्जियो को नष्ट 

होने से वचाए रखते है 1 विन्वु एक वातका ध्यान भवय रहना 
श 


चाष्िए भौर वह यह्‌ कि एसे रासायनिक पदार्थो का प्रयोग प्रधिक 
माव्रा मे नदीं करना चाहिए; क्योकि भधिक मात्रामे हनेतेमे 
हानिकारक मी हो सक्तेहै। 

इस प्रकार हम देषते र कि प्रचार, मुरन्वा, चटनी, सांस, 
जम, जैली श्रौर मम॑तेड वनानेके प्रसंग मे श्रहार-संरस्क कीटागु- 
साशक पदार्थो एवं रासायनिक पदाथों का बदा महत्व है । इसत्तिए 
श्रचार, मुरब्ये ध्रादि गनाने की विधियां देते समयं हम यधास्यान 
दना उल्लेखं करगे । 


१६ सुख-दष्रे 


पहला खंड 
१. भांत्ि-भात्ि के अचार 


प्रचार एक महत्वपूर्णं पाचव्र पदाय है, जिते भोजन के साथ 
प्रहुण किथाजाा दै) प्रचार हमारे भोभन को स्वादिष्ट तो बनाता 
ही दै, हारि पाचक रस को भी.उत्तेजित करता दै । 

भ्रवारदोप्रकारवे होतेहै--देशी भोर बिदेशी। धिदेशोंभे 
स्सिरफेके भचारो कारिवाजरै) देशी प्रचार बहुधा तैल से बनाय 
जाति ह भ्रयवा तेल के साथ-साथ उसमे सिरे काभी प्रयोग किया 
जाताहै। भ्रचारमे भूत पदाथ है--क्च्ची सण्लिया, कच्चे एल 
प्रादि} द्मे रासायनिक पदां डालने की प्राम भावद्यकता सही 
पषटती । सका सरक्षण मुय रूप से इन पदाथा दवारा क्षिया जाता 
है-(१) नमक, {२) तेल, (३) शिरका, (४) मसले! 

(१) नमक पद मूल पदां फल या सन्डीमेसेपानी 
निक्रालता दै । भूल पदाय मं पाए जानि वात्ते जीवाणुभरौं को वृद्धि 
मो रोक्तारै। दसी से सूल पदाथं नभं होकर गल जात्ताहै। 

(२) तेल-यहं मूल पदायं का सरण तो करता ही है, प्यार 
की दगतकोमीबनाएुर्वतादै) 

(3) प्षिरका--यदे मम्ल की मारा वदा देता है {जिसके मूल- 
पदां कौ नष्ट होने ते बचाता है । इसका स्वाद तीष, छटा होता 
दै। 

(४) मसात्ते- भचार मे प्रनेक मसाते डले जाति ह-मेयरे, 
जीरा, पर्जवापन, हीय, चनिया, लोग, इलायची, हल्दी भादि न 
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मसालों से मूल पदायं का पयप्ति मावा मे चेरक्षण होता है। इने 
प्रचारे रगत तो बनती हू है । स्वाद भौर सुगन्धि वनाएु रखते 
भीमे बडे सहायक सिददहोतेदैः 

भचार यनाते समयं इन बातों पर घ्यान देना चाहिए-- 

{१) जिन सन्बि्यो या फलों का ग्रचार बनाना वे तजे हने 
चाहिए! 
(२) फल या सन्म को सयते पहले धो-पोंठकर युखा लेना 
चाहिए । फिर काटना चादिए। 

(३) श्रचार बनाने के लिर्‌ मूल पदा्थ--फल या सन्कौ कौ 
धिके नदीं उवालना चाहिए । 

(४) भवार वनति समय मसले निरदेशके भरनुघारबादमेही 
खालने चाहिए । 

(५) प्रवार तयार हो जनेषर अन्य तंयादकिए हृए्‌ पदा्थ-- 
मुरग्बा, जैम, जली रादि की मांतति कीटणुरहित, सूखे, खुते सुह्‌- 
वालि मैदानो मे गतता चाष्िए ताकि नमी उस पट प्रभावन डल 


शके! 
कुछ रोग भ्रचारोके बहे प्रशंसक होते है। कु लोग उनकी 


भत्संना करते । पर मुके दोनों प्रकारके लोगोंकेवादे मेक 
नही कहता दै । गै तो इवा ही कहे सकती हं कि भ्रचार भोजको 
पचाने भे बड़ा सहायक सिद्ध होता दै । यह्‌ मोजन मे हमारी रुचि 
षो मढृततादै) ही, यह जरूर टै कि प्रचार, चटनी भ्रादिकौ्राहार 
कसाय योडी मात्रां ही लेना चाहिए 1 भद भागे तेस चाले श्रचार 
मननेकीविषियांदीजारीदहै। 


२. तेल वाले पचार 


१. भदत का चार 


सामप्रोः 
करितो पक्ति; २०प्राम सोगि; १०० ग्राम राष् 
षद 


‰० भ्राम सफेद जीर, ५०० मि° स्ति तेल, ५० प्रम 

फालाजीरा, ६० ग्राम लाल भिवे, ४० ग्राम इलायची 

(बही), ५० प्राम सोर, १०० प्राम नमक, १०० भ्रामं 

धनिया 

विपि-{१) श्रावते उवालिए्‌ । गल जाने पर उतार बीजिषए॥ 
(२) किर लोम, राई, सफद जीरा, काला जीरा, लाल भिवे, वदी 
द्लायची, सोर, नमक श्रौर तेल मे ग्रावते के साय यहु सारा 


मसल डाल दं ¦ तीन चार दिलों तक यह खाने योग्य दन जाएगा । 
अस, भरचारतैयारदै। 


२ भाभमश्श्रचार 
सामप्रौ 


‰#िलो सर्त गुठली वाला भ्राम, १०० ग्राम पिसी राई, 

१५० प्राम सोफ, ५०० प्राम नमक, २०० ग्राम्‌ हल्दी, 

१५० प्राम (पिपरी) साल भिं, थोडी सी पीली साबुत 

सरसो, १ ग्राम लात गौत सादुत मिचं हीग थोडी- 

सी, १५० प्राम मेषी (मुनी), २५ प्राम जीत, 

१ लिटरसरसोकातेल। 

विधि--{) साबुत प्राम को धोकर, कपडे से पोछकरभ्रच्छी 
तहं सुला लीजिए । भ्रव ध्रामको णयो म काटकर उसकी गरुट- 
लिमा निकाल सीजिए) (२) भद बडे थालमेसरसोकातेनव 
सारा मसाला डालकर उसमे कटे भ्राम की फे टालकर रच्छ 
वर्दसे दोनो दायो से मसल लीतिए। (३) प्व दस मिश्रण 
स्टीक्ष मा एल्यूमीनियम के बर्न मे दक्कन से ठक्कर रस दीनिए 1 
(४) भ्रव तवे प्रदो जलते श्रगारे रखकर उसमे चुटकी भर यादं 
रखकर, तवे पर मतंबान फो उत्या दौज । (५) हीप से भर्तबान्‌ 
सुगन्धित हो जापए्मा \ भरद एीसरे दिन सुगन्धित मततेयान मे मसले 
हिति पाम षी राके डालकर भर दीजिए ! योरे दिनं धस देशान 
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को पूपमे र्णे 1 पाठ-दस दिनों के गाद भचार दच्छानुषार तेत 


दीजिए 
प्माम का स्वादिष्ट भवारतंयारदहै। 


म- भाम का प्रचार (कांगड़ी विधि) 
सामग्रोः 
किलो श्राप; ४०० प्राम नमक; १००ग्राम राई 

~ १०० ग्राम भ्रजवामन; १०० ग्राम मेषरे; १००ग्राम 
सोंफ; हत्दी, मिर्च स्वादकेभनुसार; ५०० भिण्लिर 
तैल। 

विधि-(१) भामो कोधो तीजिए चौर सुखाकर छोरी- 
छोटी फौको मे काट लीजिए । इनकी गुडलियां निकाल दीजिए । 
(२) दुक मेँ नमक (१०० प्राम) भिसाकर दो दिन किसी मर्तेवान 
भं ठककर रख दीजिए ।(३) तीसरे दिन फक कने निक्रातकर धूप 
भै भ्रच्ठी तरह सुखा लीजिएताकि फाकोमें पानीन रह्‌जाएष) 
(४) भ्रव सोंफ, मेयर, दाई व प्रजवायनको वारीक-बारीककूट 
सीजिए 1 (५)भब सारे मसाते दइकट्‌ठे कीजिए । फिर एक सुते वर्तन 
(वाल) भे सभी मसाने भौर सरसो का तल गालकर भ्रच्छी तरहूसे 
हाय से मखत लीजिए । (६) भरव दस मिश्रणमें भ्राम को फक 
शसकर प्रच्छी तरह्‌ मसलिए जिसमे सार मष्टाला पाकौ मे भितं 
जाए { परब एक साफय खुले मर्तबान मे दालकर दक्कन न्द करके 
ो-तीन दिन धूपमें रिए! 

भवारतेयारहै 1 मह्‌लानेमे बद्दी स्वादिष्ट लगता! 

४. भ्रामभ्रोरकटहलकाश्रचार 

प्ताभप्रो : 

भाथा स्तो धाम (पकी गुली वाते); १ किलो कटहल; 

४ प्राम सौर (मूने पिते); ५० प्राम मेयरे (गने, 

पि); २५प्राम राह (खी); १००प्राम तिला 

२०५ 


तेल, १०० ग्राम नमक, २५ ग्राम करलोजी, २५ ग्राम 

हल्दी, ५० प्राम लाल मिर्च, हीय थोदी-सी, १००० 

लि सरसो कातेल। 

विधि--(१) दाय एर धोदा-चा तेल लगाकर कटहल को 
छीलकर उस टुकडे काट लीजिए \ कटहल से प्राधा माग धामके 
च्लि दुकडे लीजिए भौर उसकी गुठुलिया निकाल लीजिए 
(रौग्रव कटहल के डुक्डो को थोषा सा भापमे पा लीजिए फिर 
तिलकेतेल कोगगें करकेटण्डा होनेके लिए रखे दीजिए । प्रव 
एक बहे व्तनयायालमे सरसो का तेल, ठण्डा तिलकातेलम्नौर 
सारे मसाले, कटहल के दुकडे, भराम के छते टूकडे प्रादि ालर्बर 
हाथोयेभण्छी तरट्‌ मखल सौजिए भौर एव साफ मत्तवानरमे शल 
दीनिए! प्रव प्रवारकः मीयमे प्राधी उगसी ऊपर तेल दास 
दीजिए । 

प्राम प्रोर कटहल का भरवाररततयारदहै। 


५ श्रा काश्रचार्‌ (तीसरी विधि) 

पामप्रीः 

५०० ग्राम कायुली चने, २ किलो पकी गुखली दाते घ्राम, 

५० ग्राम पिसी राई, १०० ग्रामं सोफ, १०० प्रभ्ममेयरे 

(परूनबर वुे हुए), २०० प्राम नमक, ७५ प्राम हल्दी, 

५० प्राम लाल मिर्च, योडी-सोकर्लीजी, हग थोडी-सी, 

४०० भिऽलि०मरसोकातेल।ा 

विपि- (र) धामन्ते सकर उसको गुटसी निकाललें भ्रौर 
भ्राम ष्टोटे-छोटेदटुषटे करले। प्रव उसमे नमक व हत्दी मिला 
दे (२) फिर काबुल चनासाफकरफे सूखा दी मिलादें। दष 
मियय को रात मर दक्कर रर्खे। (३) पगले दिन कावुली णना 
फन जाएगा । (*} भव राई, साल मिव, सोफ, मेषरेरदीग मादि 
को भिताकर धामके टको भोर दावुली चने मे राह यतितेलमे 

रर 


पर्छ तेरह मिसाकर भर दे । ध्यान रहै, मतदान मे पर छक तैव 


रहे! 


ब्त, स्वादिष्ट भचारतेयारटै। 
द.श्राम कारवां श्रचार 


सामग्री; 

रक्रितो टोटेव पको गुर्ली व्तिपाम; १०० प्राम 

सफ मुने-कुटै; १०० प्राममेवी मूनी-कुटी; ७५ ग्राम 

पििसी हल्दी; थोद़ी-सी दीग; २५० प्राम ममक; ५० ग्राम 

पि्ती लाल मिर्च; र प्रामसुघाधनिया; ४००० 

ल्ि° सरसौ कातेल। 

विधि--(१) भ्रामके गरवो श्ररारके लिए षटोटे.षोटे व पकी 
गुखुलीवाले श्राम लीजिए । भाम को घोकर कपट से भव्धी तरह ते 
पो लीजिए । (२) भज श्रामो को प्रस प्रकार चार फाकोभें काट 
कि चायो काके नीनेसेजुडीररह। (३) थवषाक्‌ यादुरी कौ 
सहायतासे भाम की गुढुसी निकाल लीजिए फिर श्रामो मे लमक, 
हत्वी सेगाकर १६ धंटे के र्लतिएु रल दीजिए । तत्पदचात्‌ श्राम्‌ पानी 
छोड देगे। धानी मेसे भाम निकालले) भ्रवस्माम कीफरकोमे 
मसाला भरे । (४) शरव एक साफ मतेदानमे मरवां प्राम रल 
दीजिए भौर उपरे तेत ल दौजिएु । तीन-चार दिनि धृषमें 
रखिए भोर एक-दी वार भ्रचार को बडे वतन मे निकालकर हिला- 
करमतंबानमे डाल दोजिष्‌! 

दस, भरवां परचारर्तयारटै। 

७. भ्रामक सृखा धघार 

सासः 

३ किलो कच्चे माम; १७५ ग्राम पिसी राई; १७१५ प्राम 

सोफ; १५० ग्राम हरड; ३५ प्राम कर्लौगी; धोदी-सी 

हीय; हल्दी, मिष, यरममसाला प्रंदानि तते; ७५० मि 

र्र्‌ 
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व्िधि-(१) भ्रामो कोरा ¢ स.) नतण्चात्‌ 
सम्बाह मे चार-चार फाके इष तरह कमचपयेफार्क जुडी, 
रहे 1 (३) फिर पामो कौ गुरि निकल द्विश 
मे लगभग ५० प्राम तेल डालकर गभ्गुनसीषिठपोस्बारोक 
पीस सीजिषए्‌। (४) फिर हीम मे मसि मिलाकर तेलमे सान 
लीजिए! साथ ही भ्रामो मे मसाला भरकर चाकी बचा तेल छोड़ 
दीजिए 1 भ्रव इसे मतेवान मे भरकर रपु ॥ 

लीजिए, दवा भवार तैयार है॥ 


८. द्ामका मीठा भचार 
सामप्रौः 
२ किलो कच्चे प्राम; १किलो चीनी; जीरा, साल-' 
मिर्च, गरममसाला, नमक दच्छानुसार; ४ मोटी दला 
यचीके दाने; १००भि०लि०सरसोकातेल। 
विधि-(१) कच्चे भ्रामो को साबुत ही घौकरधूपमे सुखा 
सीजिए मोर क्यडे सि पो लीजिए! (२) भरव ध्रामो को ष्टीलकर 
उसकी फाकं काट लोजिए। फिर कटी हुई फाको को धूप मे सुखा 
सीभिए 1 (३) सके बाद एक बडे थाल मे षौती, नमक, मिचे, 
जीरा, गरममसराला तथा इलायची के दाने डालकर सूल हरं फौकं 
यसरसो कातेल डाल दोजिएभौर हाथो प्रच्छ तरह मसल 
सीजिषए्‌1 (४) प्रद एक स्फ मतंवान मे भरवार डाल दीजिषए्‌। तौन- 
चार दिन धूप लगाईए} 
भ्मामकामीडाभ्रचार्तयारहै) 
&£. भ्राट्‌ का प्रचार 
प्षामप्रीः 
¶ क्तो बडे भालू; १५ प्राम लाल भिव; रभ्प्रान 
राह; ५ ग्राम हत्दी पाउट; वोडोनचीहौगः; सरसोका 
रद 


तेसं प्रव्यक्ता पे पनुतार;. २५ प्राम नमकरु। 

पिधि-{६) धासुर को उबातरूर छिलके उतार सीजिएु 
क्रिर षने टके कर लीजिए! (र) भव समी मसार्तोफो मिता 
सीजिए) साय ही मस्ता केमिश्रणको पौसकर प्रानुप्रो परच्ट्ट्कि 
दीजिए (३) फिर दोदिन तक भ्रातुभों को धूष्मे रसकर 
सुखाद्‌ । (४) तत्यष्यात्‌ दुकश्चे पर सरसों फा तेल छोड़ दीजिए। 

भ्रालू का स्वादिष्ट तथा चटपटा भ्रयारततयारहै। पदि प्राप 
से सौर भ्रधिकः चटपटा यनाना वर्ह तौ दसम भ्रमचूर दाल 
दीजिए । 


१०. भ्रात, मटर तया बन्दगोभी फा भ्रचार 


सामपरीः 

राधा किलो मटर; १ किलो बन्दगोभी; २५० प्राम 

पुराने भालू; १०० प्राम राई (रिस); २० प्राम लाल 

निच; १० प्राम मेथीदाना (मुना) ; चौय कप सिरका; 

ग्राम सोफ; २० ग्राम द्ह्दी (सिसी); १००८ 

लि° सरसों काठेल; ३० ग्राप्र नमक; इच्छानुषार 

हीम। 

विलि-() बन्दभोमी बारीक काटकरहृत्कौ भ्रामं परषकां 
स । जब गल जाएं तो चतारर्ले । (२) भ्रातूतथा मटरको चोडा 
वाल लँ 1 मामूली गले हृए भालू छीलकर छोटे-छोटे टुकड़े करतें 1 
(३) भ्रव मटरक दनि निकालते । फिरतौ्नो खन्नियां एक कपड़े 
भँ डालकर धूपमे रल दीनिए जिससे उसका पानी स्रुख जाए । 
फिर सिरका, तेल श्रादि डालकर खूयहिलएं श्रौर सुतेव साफ 
मर्तान मे डालकर धूप लवाएं । जव सन्जियां अच्छी रह से गल 
जाएं तव सनक प्रयोगमें लाए 1 

दरस प्रकार भालू, मटर तया बन्दयोमी का भ्रचारतयारदै। 

२४ 


१९१ श्ट्हृल कए श्रचार 
सामग्री 
२ किलो कटहल, २०० प्राम साफ, १०० प्राप लाल- 
भिव {पिसी),२०० प्राम भेयरे (मूने पिष) २०० प्राप 
राई, नमर स्वाद के श्रनुसार, क्लौजी धदाजेसे, डेढ 
लटरसरसोकातेल। 
विपि पहले हाषयौर चादू परयथोडाधी लगाकर चिकना 


केर लाजिए 1 भ्रव कटदूल का टीलकर उसके टुकड़े काट लीजिए 
प्रर प्रानीमे कटहल के टुफडो नो डालवर हृत्वा उवाल लीजिए 1 
फिर उवते कटदलं के दटुक्डो को धूपमे डालकर थोडा सुक्ता 
सीजिर ताकि पानी नरह जाए। भ्रव टुकडा परसारा मसाला 
व सरस कातेन डालकर हाथसेमच्छी तरह्‌ मक्षलिएश्रौरमतेबान 


को धूप लगवाती रहिए 1 


भे डालकर थोडे दिन घूपमे रविए 1 एक सप्ताह्‌ तक इस प्रचार 


५५ 
ब्त, स्वादिष्ट भ्रचारतयारदै) 


१२ करेले का श्रचार (दाही विधि) 
सामग्री 
१ फिलो करेल, १०-१० प्राम भरजवायन, काला नमक, 
जीरा, लोग, कालः जीरा, योडी-सी हीग, शीतल चीनी, 
इलायचो, जावि, ४ प्राम जवाखार, पोदीना, सरा 
का तेल, घनिया, श्रवत, मेवी मात्रानुसार, नमक स्वाद 
के श्रनुसार। 
विधि-(१) करेलो कौ छील लीजिए श्रौर उनका पेट चीर- 
करसभी मक्षालापौै पीसकर भर दीर्जिए। कुछदेर तक धूपमे 
रखे । (२) भ्रव सरसा वा तेल डालकरखूलीहवामरखर्दे 1 एक 


सप्ताह्‌ वाद उपयोगं करसर्वत्तदष 


पस, स्वादिष्ट भ्रचारतैयाररे1 
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१३. मालर, मूलो, गोभी क्षा प्रघार 


शामप्रीः 

७५० प्राम गाजर; ७५० ब्राग मृती; १ कितो गोमी; 

१०० प्राम रा; १०० मि० सति° सरो का तेल; 

२५ प्राम पतहनुन; सातल भिचं, नमक, हत्दी स्वादके 

भनुसार। 

विधि-(१) गाजर, मूली कौ छीलफर, सलम्वा-लम्बा काट 
पीजिए । गोभी के गोत टुकड़े काट लीजिए! (र ) भव एक सुमे 
अतन में पानी को उवाल लीजिषए्‌ । जब भच्छी तर से उवसं जाए 
शो उतार कर उसमे कटे गाजर, मूली, योभी भादि टुकड़े 
ाल्लकर ककरन दन्द करके ५-७ मिनट पकाष्ए । (३ ) ५.७ भिनद 
फे बादपानी भें से उवते हुए टुकड़े निकाल लीजिए । भ्रव उवते 
ष्टौ फो छेद घातौ टोकरी में ढाल दीनिए ताहि पानी निकल 
जाए । (४) जव दुकटे उण्डे हो जाएं तो सरमे राई, हल्दी, भिर, 
ममक, लहसुन भादि को पीमकर तेत मे टल दीनि भौर भन्छी 
परह्‌ हिलाकर भव बीजों को भिला दीजिए । (५) भ्रव एकः साफ 
भोर सूते मतान मे इस मिधण को डालकर ढंककर रख दीिए 1 
२-३ दिन पूष लगादएश्रौर स्के वादप्रवार फाषाने मे प्रयोष 


कर सक्तीरहै। 
माजर, मूली, गोभी का खटा ब स्वादिष्ट भवार तार दै) 


१४. गलगल का भ्रचार 
सामग्रीः 
१ किलो गलगल; २५० ग्राम प्रदरक; १०० ग्राम 
सादुत दाल भिव; ५० प्राम लाल मिं पितो; 
धरच्छानुसार हल्दी; ३५० ग्राम नमक; इतना तेल डाँ 
की ्रचार ड्द जाए । 
विधि-{१) गलग्लो के चार-घार दुक करके नमक 

२६ 


डालकर किसी स्वच्छ तथः जन्तुरहित मनेबान मे मरकर ३-४ दिन 
धूपभ रख दे ! (२) छिलके का रग बदल जाने पर उसमे निर्व 
तथा हस्दी ड्रदे तथः दरक को छीलक्र लम्दे-लम्ये टुकटे 
करके, तेल डालकर सरि मिश्रणको धूपमे रख दीजिए (३) तेल 
मेसाराभ्रवार दूब जाना चा्हि९। 

वश, भ्रचारतैयाररै। 


१५ माजर फा राई वाला श्रचार्‌ 

सामप्री 

२ विसो भाजरे, ७५ प्राम राई, १०० भि० लि० सरसो 

छा तेल, परम्दाजे से हत्दो, नमक, लाल मिचें (पिपी) 

विधि-(१) माजरोको छीलकर, लग्वे लम्बे दुकडे काट 
सीजिए 1 भव इन टुकडो को धौरर पूप मे थोडा सुला लीजिए) 
(२) फिर एक फलर्ईदार वर्तन मे सरे मखाते, सरसो का तेत व्‌ 
शराजरो के दुकटे डालकर दाय से धरच्छी तरट्‌ मसल कर एक साफ 
मतेबान मे डाल दीजिए्‌। थोडे दिन धूपमे रखें । 

प्रवारतंयारदै। 


१६. गोभी का भ्रचार 

सामग्री 

५ किलो गोभी, १५० प्राम ध्रदरक,+ १० दाने मोटी 

६लपयची, ३० प्रय जीरा, ३० प्रामलोग, १५ प्राम 

दालचीनी, १५० प्राम पिसोलाल मिर्च, १५० ग्राम 

प्या, १५० प्राम राई, ३०० ग्रामनमक, ६००्ग्राम 

सररसोशा तेल, ६०० ग्राम सिरा । 

दिवि- (१) गोभी को षठीलकर उसवै टुक्डे कर सीिए 
दमक ठो तम्हुसे धोक्र योदी देर के लिग्‌ धूपे सुखा 
सीलिए्‌ ताकि टुकटोमर पानी न रर जाए । (२) ध्रव सभो मघालो 

२७ 


कोपीप्रसीर्जिए्‌ । पदरङ्य प्याज भो एीतरूर पीत सीनिषए। 
घवध्नदोनोंको मिता सीनिषए्‌। (३) शष्ाही में ठेस गपमहेने 
के तिए्‌ रिष्ए्‌। जव तेत मे से पूर्माच्धनेसमे तो उषम ष 
मसार्छो का सिधल तकर पष्छोतरहूपे मून सीविए 1 (४) जव 
भसाप्रातातरगषाष्टो गए तौ दरामेंकृटे यौमीमे दुक दानकर 
भरष्टोतरह्‌से टिनाफरभून तीतिए्‌ 1 जय गोभी के दुक पौर 
गल जाएपोश्रापते उतार सोत्रिएु  निधयकेटण्टेहो जाने रर 
मतंरानमे शात दीजिर्‌ पौर योप दिन द्ये धुद पर रसिषएु। जव 
भरपारमें खटा प्राने तमे तो हसर्मे छिरका मिर्ताफर तीन-षार 
दिन धुपपररपिए। 

मोभीकास्यादिष्टवप्ट्राभ्रनारतंयारहै। यदि धाप पष 
प्रषारष्ो मीठा यनाना चाहहेहैतो प्राप दस्मे सिरकेके साय 
यीनी ढात सकती है। 

१७. धिये का भरधार 

साम्नी: 

३०० ग्राप्र पिया पक दसरतद्िलके बाली; १ चम्मच 

रट पिसी; योदा-साजीरा; ३ वदे वम्मच तेल; स्वाद 

फे भनुसार साल मिर्च, पित्ती सोफ, धनिया, हत्दी, 

ही व नमक) 

विधि--(१) पकैहृएप्िको छोलकर उसके टके काट 
सीजिए्‌। नं दुकडो को धोकर उबाल ज्तीजिए्‌ । जब उल जाए 
तो उवते टुकड़े पानी से निकाल लीजिए! {२} भ्रव कड्दीमे 
तेल गमं करे हींग, राई, जीरा, हल्दी, लाल भिचं, सिसी सोक, 
धनिपा, नम, उवले धिये कै टुकडे श्रादि दालकट भच्छी तस्ह्‌ से 
हिलाद्य 1 (३) योडीटेरके वबादक्ड़ादीम्नाय से उतार लीजिट्‌ 
भौर थोदधाटण्डा होने पर एक साफ मतंवान मे भचार को डत 
दीजिए । भवार खाने के साय परोद! हसश्रचार कीाप 
भ~ दिन तक रख सक्ती है । वीच-वीच भे षुप लगवात्ती रहँ । 

+} 


१८ लिभोकन्द का श्रचार 

प्ाभप्रो 

५०० प्राम जिमीकेन्द, १२९ प्राम नीद्रू कारस, 

१० ग्राम लाल मिर्च, ५-६ प्राम राई (पिसी), धोडी 

सी हीग, हल्दी, नमक स्वाद के धनुसार, सरसोका 

तेल प्रावदयकता कै भ्रनुसार । 

विधि -(१) निमीकन्द को तरारी कौ तरट्‌ पका लीजिए ॥ 
(२) समी मासो को मिलाकर उपर से नीबू का रषषछोड 
दीजिए] (३) फिर तयार चटनी को लिमीकन्दके दुकंडो के 
ऊपर डाल दीजिए (४) ध्रव मिश्रण को एकपसतार कर लीजिए 1 


एक दिन तक मिश्रण को धूष मे रखकर सुवाए भौर रमी का तेल 
डालकर उपयोगमे लाए । 


वर, स्वादिष्ट भवार तपारटै! 


१६ नीबू काश्रचार 

सापमप्रो 

१ किलोनीत, २०० प्राम नमव, १०० ग्राम हत्वी, 

भ.प्रामरहीग (पिसी हुई), २० प्रा सई (पिस), 

२० ग्राम मेधीदाना (पिसा भ्रा) १५० मि चिर 

सरसाकातेल, इच्छानुरार लाल मित) 

चिधि-(१)नीदृप्रोकोकाटकरवीतनिकाठले। (२) फिर 
ममक, पिसौ हल्दी तथा पिसी हीयं कामिच्णवनाकरधूपम 
रखिए्‌ । जव तव क नीबूगतनजाए। तो फिर उत्तम पिसी हुई 
रा, पिसा हुमामेयीदाना तचा तातन मिष डाच दीजिए! किर तीन 
दिन धूप लगदलनेके बाद मिद्मणम सदसो कैज मिसादे। 

दए प्रफारनीदू पसमद यप 


२०. नू का प्रचार (दुसरी विधि) 

सामभ्री ः 

१ किलो नीरू; २५० भिण लि० सरसों फा तैलः 

२२५ ग्राम नमक; ३० ग्राम लाल मिर्च; २० प्राममेषी 

पाउडर; २५ प्राम हत्दो; योदडो-ती हींग । 

विधि--नीवुग्रों को छोटे-छोटे टुकडों मे काटल! फिरतेल 
गमं करे उसमें हग मिलादं। गमँतेलकोकटे हृष नीमो प्रर 
दादे तथा सब मसाले भीमिलादे। फिर प्रचार कोजारमें 
भरकरधघूपमें रदे) 

स्वादिष्ट भवारत॑यारदै। 


२१. नीव का चार (तीसरी विधि) 

सामप्रीः 

१ किलोर्नीदरु; २५० भिन्लि०सरसोंकात्तेल; २०० 

२५० प्राम नमक; २५ प्राम हल्दी; ३० प्राम लाल 

मिर्च; २५ प्राम मेथी पाउडर; थोडी-सीदीग। 

दिधि--(९) नीयुों को छोटे टुकदों मे काट सीनिए 
(२) तेल लूब गरम कर लीनिषए्‌ भौर हसे हीग डल दीजिए। 
(३) गप्मतेलकोक्टे हुए नीवुभ्रों पर शन दीजिए भोर समी 
मालत मिता दीनि । (४) मर्तंवान मँ मर दीलिर शरीर थोड़े दिन 
सक धूपमें रधिए। ~ 

सीजिएःप्रवारतंयारदै। 


२२. यासि क प्रतार 
सामप्रोः 
श किलो कण्यायांव; नमक स्वादरे पगुखार; ७५ द्रम 
र; साल मिं, धनिया, सोर, हस्दी मन्दान पै; 
१०० मिन लिग्देर्‌ ८ 
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विधि--{१)कच्चे वों वे, छोटे-छोटे मोल टुकड़े कर लीजिए \ 
खनन प्रच्छी तरहु एनी से धोकर एक बर्तनमे डत्त दीजिएु1 
(२) नमक, मिर्च, हह्दी, राई, साफ, घनिष रौ बारीक पीत फर, 
कटे हुए बाघ के टुकडैमे मिला दीजिए । ऊर सेते शलक्र सारी 
सामप्र मे दिलादए । (२) चर दिन तक धूप मे रलिए 1 इसके बाद 
भमोजनके साधपरोष सक्ती! 


२२. बेरफा श्चचार 

सामग्रीः 

१ किलो येर्‌ (वटं व मीठे), ५० प्राम पिसी रई, 

४० प्राम सोफ, धनिया, नमक, लाल मिर्च, ह्दी 

भरन्दामे से, सरसो का तेल भ्रावर्मकतानुसार 1 

विचि-(१) भरच्छेचेर लेकर उसकी ऊपर कौ दण्डो उतार- 
कर भ्छी तरह्‌ पानी से घो लीजिए भरर कपडे से पो लीजिए । 
(र) भ्रव एक सूते बर्तन ये पि हई राई, सोफं घनिपा, हल्दी, 
लान मिचंषसरसो का तेल डालकर हायो से पच्छो तरह म॑सल 
लीजिए} (३) फिर इभे वेर दालकर हाथो से ्रच्छी तरं 
भपलिएश्रौर मर्तबान मे डालकर रख दीजिए । दो तीन दिन बाद 
हिला दीजिए । 

भरचार तयार है 1 पणर इसे पाय उग्रादा देर तक रला चाहते 
हषो दवन सेस डां कि बेर तेल मे प्रच्छो तदद्‌ दुमे रै \ 


रेख वंगनकाद्मचार 
सामप्रोः 
किलो काले-वदे बंगन, १०० प्राम लदसुत, दर्भ ग्राम 
धदरक, १२५ प्राम राह, भाधा च्याला सरसी कातेल 


गरम, २० प्राम मेषोदाना भूना. इच्छानुखार लात्‌ 
शदमोरो भिवं। 


विषि-(१) इस प्रकार का चार्‌ बनाने के लि९ वंगन बीज 
रहित होने चाहिए वेन को वीम भच पर भरून लीजिए 
(२) फिर उसका छिलका उतारकर उसे परच्ी तश्ह मष 
लीजिए । (२) इसके बाद लहयुन श्रौर भदरकः को छी कट छोट 
छोटा काट लीजिषएु ) (४) भ्रव रारईभ्रौर मेभरीदाने को मिलाकर 
कूट लीजिए । (५) फिर सारा मिश्रण भिलाकर मये हए वगत मेँ 
दाल दीजिए। (६) तत्पश्चात्‌ भिश्रण को श्रां पर बाकर 
वलातौ रहिए 1 (७) पन्द्रह मिनट बाद मिश्रण कोभ्रावपरसे 
उतारकर ठण्डा होने दीजिए 1 (८) प्रव मिश्वण को मतंवानरमें 
भरकर तेल डाल दीजिए! तीन-चार दिन तक धष लगवाती 
रहि ४ 

वर, धचाररतंमाररै। 

२५. मेयीदाने का श्रचार 

सामग्री: 

२०० प्राममेषी; ५७५ निन ति दिरका; ४० प्रान 

गुड; १५ प्रमि राई (विस); ३ हरी निच; पोटा 

शूला धनिया; ७९ मि० ति० सरसों का तेल; नमक, 

लातत भिचं स्वाद के धनुसार। 

विपि-(१)मेयीक्योदोवारप्नीमे घौ लीजिए! किर 
शतकोपानीमेभिगौकररल दीजिए ।यादरटहै, मेषीको कांच 
मेबतंनमे ही रसं 1 (र) भव कडाही मे तेल डातकर मेयी षौ 
ल्द माव परषद़ादे। (३) फिर उक्षमे मिचंतवा राईको 
८.9४ गट देर तक चताती रर्िए (४) तत्वस्वात्‌ मयौ मे 
दस्के तया गुट का पोत्त मित्ता दीजिद्‌ 1 दिर एक सप्ताह तक 
धूत तयापोममे पिश्रण याते मतंगानर्मे रसे) 

स्वारिष्टप्रपारतैपार्टै। 


३२ गुन-२१२ 


२६ शलजम सीट श्रचार 

सामप्रो 

ढाई किनो शजम (कट हुए टुकडे}> १५० प्राम गुड, 

६० ग्रामरः, २५० ग्राम प्याज, ६० ग्राम प्रदरकः 

२० भ्राम तहुसुन शरभ प्राम राई, ७७ प्राम जीरा 

व दानचीनी, ३० ग्रामकानी मिच, ६ग्प्राम लाल 

मिच(दिसी) , ६० प्राम इमतो २५०य्राम्‌ नमक (बुटा), 

९५०मि° लि० सरसो का तस, २०० मपिर लि 

भिरका। 

पिधि--(१) जिस दिने श्रचार्‌ बनाना है उरे पटले दमनी 
कोएष रात पटेल भिमो दीजिए } भ्व भीगी इमली का रस यना 
लौनिए। (र) श्लजमो कफो छीलकर छोटे छोटे दुकडे काट बर 
भरच्छी तरह से धोकर खटिया-मे डालकर धूप मे थोटौ दर रलं 
साङि शलजमाकेट्क्खोमे पानी नरह्‌ जए ! (३) भदरक, व्याज, 
संहृसुन को छोलकर यारीक आरोक कूट लीजिए! (४) कडाही 
तेत गम करके बारीक ष्रुटा मसाला भरून लीजिए । (५) भब 
धुते क सम्बे लम्देटुगङे काट लीजिए! (६) बेवल गुड को 
छौढकर्सभौ वस्तुप्रो कौ मसाले म शाल दी श्रौर्‌ भ्रव कटं 
एलजमो ङे दुकडे भो मस्ते मे डाल फर बलदो की सहायतासे 
हिताती रहिए । (८) जब शलजम यो योडे गल जाए तो उतार 
कर मतुबानमे हालकग् दार पच दिन धूमे रलिए। (६) धब 
भूष गुद मे पानी खालमर माढो चाशनी बना सीविषए्‌ भोर मतेवान 
मे डालकर भष्छो तरहसे हिलाकर मिला दोजिए्‌ + (१०) भब 
सरसो के पितं कोश्रच्छीतरहसेगर्म कीजिए भौरटण्डाषहोनेके 
लिए रख दीजिए प्रौरतेत भी मतेगानम शल दीजिए! सिद 
भ्रज्धी तरट्‌ से हिलाकर ोड दिन पौरधूपमेरे] 

पचारतैयारदहै। खाना खानिके समय परोदे। 


दे 


२७. शलजम का अचार 


सामग्रीः ^ 

१ किलो दातजम; १० प्राम लाल भिर; १ गदुठी लहसुन; 

२० प्राम राई; १०० मि० ल्िि० सरसो का तेत; 

२ छोटे चम्मच हल्दी; स्वादके भ्रनुसार नमक ॥ि 

विपि-(१) शलजम को छीलकें प्रौर चार-चार दुकड 
फरकेषोले) टुक्डेवङ्हों तो छः-ठः या भराठ-भराठ करते। 
(२) उर प्रच्छ तरह से धोकर भांच पर उवलने के लिए रख दे 1 
थोड़े गल जाए तो उन्हं पानी से निकाल लं। (३) फिर उसमे 
सदशन पीस कर सरसों के कच्चे तेल मे लाल मिचं, हत्दी, राई, 
नमक डानकरहाय सेमितालें। (४) किसी मर्तवान मे यौदा 
पानी डालकरभ्रचारकोहायसेमिना ल । तीन-चार दिन मतंबान 
भर पे प्रचा<कोधूपमंरलें। 

उसके बाद यह्‌ खाने के लिएर्तयार हो जाएगा । 


२८. शलनम, मोमो तया गाजर का भ्रचार 


सामप्रीः ४ 
क्त शतजम; २ किलो गोभी; १ किलो गाजर; 
००० प्राम सहषुन; १२५ प्राम करमोरी मिं; ७रलोग 
(पिदर); कोाताजोरा थोदा-सा; १ बोतल ्िरका; 
१्द्धनि पुष; २५० प्राम नमक; २५० प्राम राई(पिसी); 
२९० प्राम दरक; ७५० निशि तैत (सरसों क) 1 
विधि- (१) धतजम लेकर छीन सीजिए तया गोल-गोल 
द्कटंमें काट नोनि (२) मोनी के पूत सेकर छोरे-ोटे 
दक बाट सीजिए (३) गाजरं को एोसकर काट सौनिए । 
ररर का स्व माय निकालने 1 (४) भषट्‌ सुतेड्तंनमे 
पानी यरमक्तिए + जव षानीभष्टी तरह उगत जाए तो उसमे 
३५ 


शलजम, गोभी तथा गाजर डाल दे तथः ग्रष्छी सरह हिलाकर ग्राग 
से उतार से! फिर धानी को निकाल दे) (५) भदरकं तवा 
सहमुन को छीलकर पीस लें । भ्रव दोनों के मिश्रण की एक टिकियां 
बनल ! (६) एर तेल को श्रज्छी तरह्‌ गरम कर लीजिए तथाः 
टिकियाकोत्तेल से तलकर खूब लाल करके निकालते ! (ज) चटी 
होने परदहयसेजरःतोड्‌लो। भ्रव राई प्रर सद मसाला डाल. 
कर गमं तेलमे ब्रच्छी तरह्‌ पोल । (८) श्रव गुद भरौरसिरके 
कोमाम परचषादं। गुडकेधुण जने षर यह्‌ मी छानकर उस 
मिश्रण भ निलादं। (€) साराभिश्रणबन जनके वाद उमे 
शलजम, गोभी तथा गाजरं डालकर प्रच्छी तरह हिलादे। 
(१०) साफ तया जन्तुरहित मर्दयष्न मे भरकर रख द तथा लगा- 
कीर धूपलगरवाति रह्‌ । 

सलजभ, गोभी त्था माजर मस जाने पर्‌ पवारसेमारदै 


२६. लालभिचं फा श्रचार 


सामपीः 

५०० प्राम लाल मिदं; १२५ ग्राम प्रमच्‌ र; १५ प्राम 

राई; भर्लोगि; ४श्राम दालचौनी; ६० प्राम गमक; 

२ ग्राम कर्लौजी;३ दाने बदी इलायची; ४ ग्राम जीरा; 

१२५ भि० लि° सरसों कात्तेना 

चिधि--{१)सालभिर्चाकेडंठलो फो तोड़ सलिए 1भयलाल- 
मि्ेकेवीचके वीज निकाल चीनजिए! (र) इन बीगोंमेसमी 
मसत्े-- नमक, जीरा, दातचीनो, सौग, बडी इलायदी, कनौजी, 
राच प्रमचूर डालकर कूट लीजिए! (३) श्रद इन कूट मसाले 
की तेल मे शलकर्‌ भ्रन्टी तरट्‌ हाते मरलिश्‌। अच्छ तरह 
सनने ठ वाद मास्ते को भवौ-भाति मिचो चं मस्ती जाद्रष प्रौर्‌ 
साफ मततयनि मे इतत जाइए 1 वाकी वचातेतं उल दीजिए 
भ्रीरदीर-चार द्रिनिघुषमे रन्प्टि1 


प्रचार तयार दै) भोजन केसमय परो । पट्‌ प्रचार वहत 
स्वादिष्ट लगताहै। 


३०. चालमिचं का श्रचार (दूसरी विधि) 

सामग्रोः 

२५० प्राम सूष्वी टल सिचं; १२५ ग्राम सूखा धनिया; 

१० प्राम कर्लोनी; १० प्राम मेवी; भ्रायाचायका 

चम्मच पिसी हल्दी; नीबू का रस; नमक स्वादङे 

भनार; सरी कातिल भ्रावश्यकतानुसार; फटा तेल 

भूनने कै लिए्‌। 

विधि- (१) समी मसलोक्तेतवे पर थोड़ा. मून लीजिए । 
फिर नहं बारीक पौसेकरनोमू के रसमें मिला दीजिए 1(र) भ्य 
मिश्रण फो कटूवेतेलं मै मून तीजिएु। (३) फिर मिवा 
टण्डल तोट्कर यीच से चीरदीजिएश्रौर मसाते कय सुना मिण 
भर दीजिए) (४) तत्वश्चात्‌ मरवा मि्चोँ को मर्ते भरकर 
उपरे मै शटरसों का तेल छोड़ दीजिए जिसमे भिक दूर जाएं । 

स्वादिष्ट भ्रवारतपारदै। 


३१. सरसों के पत्तो काश्रचार 

सामग्री: 

५०० प्राप सरसोँके प्ते; १००८भिन्लिर्सर्पोका 

तेल; चीर्ी-सी राई, हत्दी; भिचं भन्दजेस्े; नमक 

स्वाद के प्रनुसार। 

विपि-(१) सरसों के फ्तो को बारीक रार तसीनिद। 

(२) फिर मसालों को मिलाकर पीठ लीजिए प्रौर सरसों के तेल 

मे षछठोड्‌ दीजिए! (३) प्रवभिश्रणमेखर्घोकेक्टेपततेभीडाल 
दीलिष्‌ । भिश्रणको एक्सार कर्के मतदान मे मर लीजिए 

स्वादिष्ट प्रचारतंपारटै) 


३६ 


३२ सेमश्ाश्रचार ~ ८ 
सामध्रौ ~ 
१ किलो सेम, २५ प्राम लाल मिच,‰० प्रामहरा 
सौपा, १० ग्राम जीरः, १० ग्रान सरसो, इच्छानुषार 
हत्दौ, २५० प्राम कडवा तेल, १० ग्राम भ्रमचूर, 
१० गम्‌ पलिय(, १७ श मेय, १९ ग्द सष, 
२५ प्राम श्रजवायन , नमक स्वादके प्रनुसार 1 
दिधि-(१) धनिया, जीरा तयामेवी कोहरी प्राग षर 
शरुनिषे श्रौर बाकी सभी मतसालोके साय पतिषु 1 (२) सेषके 
टुकड़े करके एक हस्का सा उवाल दिला दीजिए तया उसके पानी 
को द्मलगकर सौकिए! (३) भरवसेममे सारे मसाले मिले । 
गमक तधा हत्दी भी श्रदाने से डाल दें। (४) प्रव दत भिश्रणको 
धूपमसुषाे। (५) सूखने पर खाफ मतंवान मे भर करकद्वा 
रेरा 
वस, स्वादिष्ट प्रचारतंयारदटै। 
३३ सेम काश्रचार (दुसरी विधि) 
सामप्रो < 
९०० प्रामसतेम, १ टूकडा भ्रदष्क, २५ प्राभमोरी 
पिसी दा, ^ हरी पिच, १०-१२ तिरा लहषुन, 
२० प्रणम मीठा तेल, स्वाद के प्रनुखर नमक, लाल मिव 
भ्रौर पिसी हल्दी । 
विधि--(१) सेमकीदोनोतररसे नोक को काट सीजिए। 
(२) भ्रयकिम कीफली ये बडे-वडे टुकडे काटकर्‌ घकर उवालिए 1 
(३) जच उवनं जाए तो रोकरी मे उवले सेम की डाल दीर्जिण्‌ 
ताकि पानी निकल जाए + (४) जद उबने हए सेम के दुक छण्डे 
दो जा? तो उद्मे पिसी हूर राद, कटे लहसुन, भदरक, ठुन्दी, साल 
मितं पौर सग्सो का मीठा तेस डालकर श्रच्दी तरह हिलाकर बन्द 
३७ 


मनंवान मे डानकर रप दीजिए! (५) साना यानेक समय 
स्वादिप्टसेम का श्रवार प्ररोसिए। 


* "दे. हरी भिरचे का ्रचार 

सापप्रो : 

५०० ग्राम हरी भिं; २५ ग्राम भ्राधी कच्ची प्राधी 

मुनी सोफ़; हल्दी थन्दाजे भे; ५० ग्राम राई; २५ ग्राम 

मेयरेकुटे हए; ७१ प्राम नमक; १५० मि° लि०्सरपो 

कातेन। ह 

विधि-(१) हल्दी,राई, मेषरे कुटे हए, नमक इन सब चीं 
को हिला कर मिला सौजनिए। (२) भव हरी मिं को घोकर 
उसकी उपर की इंडी (श्ल) तोड दीनिए। (३) भरव हरी भिं 
को एक तरफसे काटकर उसमे उपर बना मसाला मरकर एक 
मतंवान या कांच के वर्तन मेँ डातकर, अपर सरसो का तेल 
यलकर हिला दीजिए । एक-दो दिन धूपमेंरसे। 

हरी भिचं का प्रचार तयार है। 


३५. हरो मिचं का श्रचार (इसरी विधि) 
सामग्रीः 

५०० प्राम हरी निच; राई, यनिया, हत्दी, तेत भ्रन्दाजे 

से; योड्ो-सी कटाई, दाटरी, ठीगः; मिं, गरममसाला; 

नमक्स्वादकेभ्रनुसार। 

विधि--(१) मिनो को घोकर उनको भूप में सुलादए 1 फिर 
उम्देपेटसे चीर नीजिए्‌। (२) भ्रव सभी मसालों फो पीसकर तेव 
भे भिनाइए । ( ३) सायहीमिथणको मर्वे भरकर मतंवानमे 
तेल केसाय चोद दीजिए ! ऊपर सेतेल उल दीजिए 

सौजिपूः श्रदारतेयारटै। 


३८ 


३६ इरी मिचं का श्रघार (तीसरी विधि) 


सामग्री 

१ किलो हयै भिचं, ५० प्राम कालीमिच, २५ प्राम 
सोफ, ७० ग्राम वटाई, ३५४० प्राम सरसो कातेल, 

१० प्राम लाभ, ५० प्राम धनिया, २४ ग्राम सफद जीय, 

२५ ग्राम इतायची (बडी), १० प्राम दा्चीनी, 

५० प्राम नमक। 

विधि-{१) हरी मिच सीजिषएु पौर डठन तोडकर फं दे । 


भ्रव काली मिर्च, सोफ, लोग, धनिया, सफेद जीरा, वड दलायची 
तथा दातचीनीकोषौमे भूनकर तयार कीजिए । (२) फिर साई 
तभा नमक को वादीक पीसकरमभिश्रणमे मिला दसकेवादहरी 
भिर्चोका पैट चीरकर भदाजेस मिश्रणभर दीजिए ( परिकिसौ 
कलष्रुदार वर्तन भे मिव डालकर सरसो का वेल दालिए्‌ 1 {फिर यतन 
को कब्र ह्री प्रग पर खड दें \ प्रज्छी तरट्‌ दक जनि पर उतार 
लीजिए! 


हरी मिर्च काभवारतैयारदटै। 


३७ हरी निचों का श्रचार (चौथी विधि) 
सामग्री 
२५० प्राम दरी भिदं, थोडी-सी हल्दी व राई, श्रमचूर 
नमक स्वादरे भरनुसार थोडा षा सिरका, सर्सोका 
तेल भ्र दष्ञे से 
विधि-(१) हरो भि्वो नो रीचसे काट लीलिषएु! (२) (र 


षसमे नमक श्रमच्‌र हृत्दीराई शलकर मतदान म भर लीजिए 
(३) भ्व उप्रसे चिरकाश्रौर परसा कातेल टाव दीप 1 बु 
द्दिन बाद जव निच यल जाएतो खाने के उपदीचखकष्ए। 


३६ 


३८. मिधित सम्यो काश्रघार 
सामग्रो : 


५०० ग्राम कव्वा भाम; २००ग्राम करदा; २०० प्राम 

कम्-ककटी; १५० ग्राम हसे भिं; १५० ग्राम 

फररोघवीन; ५०० प्राम कटहल; ३०० ग्राम नीर; 

२० प्राम सहसुन; ६० प्राम भ्रदरक; २०० ग्राम प्याज; 

४० प्राम लात मिं; ६० प्राम गरममसाला; ३० पाम 

हल्दी; ६०० भि तलि० सरसों का तेल; २०० ग्राम 

नेम; १२मे १६मि०ति° ग्लेभिपत हैसीटिक एसिषः 

२ प्रामसोर्यम वेन्गोएट । 

विधि-- (१) सव.सन्नियों को षोकरकाटलें। (र ) सस्त 
सम्नियां जैने र रहल, कमल-ककडी भादिकोदो मिनट उवते 
रानी जें डालकर निकाल से । (र) कडाही म तेल ममं केरलं । 
(४) इसमे कदु.कसक्रिया हशर प्याज, भ्रदरक भोर तहमुन भुन 
षे । (५) भरव दसम सय सम्निया ग्रौर मसाले खल कर मितातलं। 
भरन्त मे "एसिटिक एसिड, तया सोडियम बेन्जोएट को पानी 
गलकर भिलाएं । (६) टण्डाहोनेषर योतलोमेभरसं। 


३. सिरकेवाले अचार 


सरके वात श्रचार डालते समय श्राप इन बातोकाष्यान 


{स 


(१) जिस सब्जी याकल का भचार बनाना हो उसे साफ 
॥नीमेधौ लीनिए्‌। 

(२) भरव जिष मावे सन्नी या फल का श्रचार वनाना हो, 
पति किलोग्राम फल या सम्जी के हिधरःवसे पानी मे २० ग्राम नमक 
भलाकर्‌ उसमे मूल दायं के दुक्‌ २५८षष्टे लिषएदोढ्‌दे। 
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भते दिन भूल पदाय के दुक्ठे पाती मे से बाहर निकाल से! फिर 
उस पारी मे २० प्रप नमक प्रति किलो सम्जी फ फलके हिपाद 
चर श्ौर डाले किरसन्नीया फलके टुक्डोको ए४चण्टेबे चिषए्‌ 
मये सिरेभे रदे 1 इस तरट्‌ कार दिन तक नये सिरे सेनमकडान- 
कर मूल पदाय के टुकडो को सिगोती रहिए । स तरह पाचवे दिन 
सून सब्जी या फन के टुकटी को लिकाल करभ्रच्टीतरहट्षो 
सौजिषए भ्रोर मके वालः पुराना पानो केक दीजिए । भ्रव नयेतिरे 
मे पानी लेकर उसमे प्रति क्रिलोग्राम मूल सन्नी या फल के हिखामि 
से ६० राम नमक पिलाक्र सन्जीके टुकटोको फिरसे रष षष्टे 
कैलिष्‌, उस पानी मे उल दीजिए भ्रगले दिन टुदडो को निदालकर 
ममाते श्रवा सिरका भर दीजिए । 

यह्‌ प्रचार कुठ दिनो मे खाने लायक दो जाता टै । यह्‌ ्रप्कि 
चिन्ता होता है} 

हमारे पदा सिरके षा प्रचार तेल दे प्रचार की भांति सामान्य 
विधि ते भी कनाया जाता दै) कं प्रबारो मेते के साथ-साथ 
उनमें रक्रा भी डाला तानाह! 


३६ श्ममका मीढाश्रचार 

साभप्री 

हाई वितो प्राभि, २५० भि०्लि० िरका; { भ्राम 

दात्नगीकौ, रराम सफेदजीरा; २५ प्रामयेौ, ५०ग्राम 

लल पिच, ५ प्रापसोठ, ५ प्राम वैपस्तर, भण०प्राम 

सोक, १० ग्राम काला जीर, ४किलो चनो, ७ भ्राम 

कालीभिचं ; € ग्राम जायफल ; ५० प्राम हलायवी, 

२५० प्राम नमक; धी मूननेकेकिए1 

विधि-(१) सफ, इलायची, मेथी, लालमिचं, वानोमिर्च, 
सफेद जीरा, काला जीरा, सोढ, जयफलन, दालचीनी घादि मे यौडा- 
माधी डालकर भूनलें। (२) जव मसते मुन जार्णुं तौ बारीक 
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पीस कर नमक भें मिवादे! (३) फिर सभी प्रामों को ्टीतकर 
खोरे-छोटे टुकड़े करने । (म) फिरदुक्डो को मसासोके मिथ 
भँ भ्निलादे! (५) भ्रव पिस साफ तथा जन्वुरहित मर्तान मँ 
मिश्रण कोमरकरञ्यरज्त तिरका डाल दे । सर्तैवान फा भृह वषड़ 
से वावकर पदद्रह्‌ दिन तकः लगातार धूप लगाए । 

वक्त, भाम कासिरफे याला भरवार तयार है। 


४०. श्राम का मोटा श्रचार (दूसरी विधि) 

सामप्रीः 

२ किलोश्राम केचि टुकड़े; २० बादाम; २५ प्राम 

युनपका; १० दुहादे; ८ दाने काली भिर्चे पिस; 

१० सली लालमिचं साबुत; नमक स्वादके प्नुसार; 

२करिलो गुट; ४०० भि०ति° सिरका॥ 

विधि--(१) दादाम, मुनवका भौर घृहारा छील लीनिए। 
चुहारे रौर वादाम को लम्बे रप काट कर्‌ टुकड़े कर नीनिए। 
र इन्हे १०० मि लि० सिरे मे भिमो दोिए+ (र) पामके 
चिति हए दुकडो को २ ५० मि०लि०सिरकेमे भिगोदए्‌ । फिर भाष 
पर पकाद९। फा के गल जाने पर्‌ उनको सिगक मेम निकाल 
लीजिए ( ३) भवउनभ्रामकी फं में मेवा भिता दीनिए। 
(४) भ्रवसारेतिरेको एक जगह्‌ मिला सीजिए । उसमें नमक, 
सायत लालभ्रिचं, पिसी कालीभिचं मिता दीजिए भ्रौरसाथमें गुद 
फो कूटकर भी टा दीजिए । (५) भ्रवक्षिकेश्रौरगृद षी 
चाशनी पकाडइए । फिर मेवे से मिले हृए भरामके दुक्को चायनी 
भें मिलाकर उतार लीजिए। 

लीनिषए, मीठा सिरके वाला भवारत्तयारदै। 


४१. स्नुत ग्रास का श्रचार 
सामश्रोः 
भ क्रिलोकन्ते श्राय; भावेदयकतानुस्तार अदरव, नान- 
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1मच, सौग, सहसुन, दालचीनी, कलौजी, गमद भौर 

तिसा 

विधि--{१) मामोयोषछीपकर उन्हे दरस तरह कटं नि 
गुढलिथा बाहर निक्ल सकं ! (२) भ्रव गुठलिया निगार उन्हे 
श्च्छी तरह समक लयाए्‌ श्रौर दो-तीन दिनो तव धूप लमाए॥ 
(३) फिर किसी सूते साफ़ कपटे भे उन्हँ धच्छी तरह पोदे 1 
प्रब्रहरेव श्रामके वीच उप्त मसाला कूटक्रभरर्देश्रोरद्ल 
भ्रामकौसूनीतागोसे वादे 1 (४) श्रव खुले मुदवाली बोतलो 
याजारोमे भरद । उपरसे इनना सिरका डलं दे जिसे प्रवार 
पूरी तरह इवा रहे। (५) फिर वीस दिना तव धूप दिपाए्‌) 
(६) भ्रतमे ह्रे वोतलमे एवं बडा चम्मच याक्लघठोसरसोका 
तेल उपरसे डालदे। दस श्रचार खराब नदी होता 1 

षस चारवो तीन माह बादप्रयोणमे लाया जा सक्ता रे। 


४२ फरमीरी भिं फाश्रचार 

गामप्री 

१ पिलोवडी हरी लाल मिचँ, १२५ प्राम सेधा नमक, 

२५ प्राम भ्रजवायन, सिरका श्र दाजेसे, योडी-सी्हीग 

दिधि--(१) मिर्च को पानी मे उयाल लीजिए । (२) फिर 
सभी मसालो वो वारीक् पीस्चकर मिर्चोमे मर लीजिए शौर बर्तन 
मे दववर रख दीजिए। उस वर्ता क धूप दिलाती रहिए। 
(३) भ्रव उचित्त मात्रामे सिरका डाल दीजिए । 

यह भ्रचार वहत स्वादिष्ट बनता है 1 


४३ किशनिश कू! चार 
सामप्री 
श्राधा रलो निशषमिर, उट लिटर सिरका, १२५ग्राम्‌ 
अदरक, १०० प्राम नमक, ३० प्राम कासीमिर्च, 
१५ प्राम सफेद जीरा, ३० प्राम इलायची } 
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पिपि-- (१) रिरमिष गो वानत प्रष्टौ तष्ट घा कए 
मोजिए। क्रि तिर को प्र पर पकादए ! (२) जरपधागषर 
रखा तिररा गौतमे पे तो रमम परिशमिश, ममर सथा ॥ मदग्क 
निना दीवि (३) जग भिरा मूत कट ५०० निर {त ह 
जाए सो प्राय रो उतार मर उस्र दटलायनी, कालीमिचं प्रौ सफेद 
मोरा दानकरम्रसषटोमे हितादे) (४) किरटण्यषहोनेके तिष्‌ 
सुसीह्वामे रण दीजिए्‌। दण्डा होते दर विसौ मयान या शीते 
मेषतेनमेभरकररयदे। 

यर, मङ्दार प्रपारर्तयार २॥ 

४४. फंरीकामोढा प्रचार 

सामग्री: 

साधा मितोकंरोमामगृूदा;७५० ग्राम चीनी; ९०्प्राम 

नमक; ५-५ प्रान व्तानी, कासौ मिं, इसायवी; 

१५ प्राम विसर लात मिषं; सोफ, पिसी सौठस्वादके 

भनुसारः; धोटा-सात्तिसा। 

विधि--(१)मापाल्तिटरपानी म चीनी की घाशनी वनाद्‌ । 
(२) जब चाशनी जमले नगे सो उरमे करी कागूदाडात दीजिए 1 
सायही नमक मौ मिना दीनिए्‌। (३) दस-मिनट बाद लाम, 
पिसौ कालीभिर्च, कतोजी तथा सोफ डात दीजिए । लगभग ५.७ 
निनट तक श्च पर पमने दे । (४) श्रव सोढ तया लायी के 
दाने डालकर उतार सीनिए । वर्मन कौ पततते कपड़े से दंफफर खुली 
हवामे रल दीजिए । (१ ) टण्याहोनेपरसिरकाभिना दीश 
कार, पिद्धोवा चीनी के मनवा मे नर लीजिए 

भरचारनेयरहै) 

च्‌. टमाररकाश्रचार 
सामभ्रोः 
भ किलो टमाटर; २०० भ्राम वयन; २५० ग्रामभ्नदरक; 
॥ 


२५० ग्राम हरीमिचे, २ चम्मच मेथरे, २ बडे चम्मच 

हत्यै, २बोत्तले सिरका, २५० भ्राम वहसुन, ३ चम्मच 

पिसी लालमिवं, १०० ग्राम राई, २ चम्मच जीर, 

भरन्दाजेसे मीठी नीम की वत्तिथाः, २लिष्दततिसीगा 

तेल, स्वादके भ्रनुखार नमक 

विधि-{१) टमाटर व बमन कै छोटेखोट दुक काट 
लीजिए 1 (२) भ्रम राई हल्दी, लरहसुन, श्रदरक, जीरा म पिरका 
{सितार वलि पर वारीक्-वारीक पीस लीजिए \ (३) फिर 
भिव श्रीरमेधरो मे सिस्का सिलावर सिल पर पीस लीजिए १ धव 
ष्न दोनो को मिलाकर एकं मिद्यणतंयारकर लीजिए (+) कशरौ 
मे तैल गम कौजिष श्रौर उसमे मसाला डाल दीजिए । जब मसाता 
ऊपर शाने लगे ता उसमे टमाटर नौर बँगन मे #ट टुकढे, था 
जीरावभीटी नीप कतो पत्तिषा डालकर क्ली से हिता सेए \ 
(भ) श्रय इसमे थोडा सिरका, नमक डालकर कलछी से वाद 
चार हिलाती रहं 1 (६) जवसाराभिश्रण तेल के नीचे रह्‌ जण 
भ्रीर्‌ तेल ऊपरश्रनि लगे तो उतार फर योडा ०ण्डा करने ममान 
भे षस रारे भिश्वणकोभर दीजिए 1 

अस, मिति प्रचारर्तमार्‌दै। 


४६ नोव का श्रलार 
साभप्री 


शनो, ४० पराम्‌ अदरक, २५० मि सिर मोग 

तेल, १० प्रम चीनी, ७ प्राम मेयीदाना, भ्राषी योतल 

हिस्का, २५० प्राम नमक, ७-७ ग्राम जीर, हेत्दी, 

५० प्राम लालमिदं।॥ 

दिथि--{१) नोनुप्यो कौ इस प्रचार से जर टुक्डोभे काटे 
किव श्रलगनहो दातुं! {किरनीदुष्यों मे नयक मरकर दारदि 
वे लिए रषद? (र) पद पदर, मेयोदाना, सीरा हृर्दी, सात 
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मिं भादि को पीस कर थोडा चिरम मिना दे । याद रहै, पानी 
जराभीन डा । (३) श्रवतेतकोभ्राग पर गरम करे ¡ जवतेल 
भरच्छी तरह रमये जाएतो उस्र मिश्रण कौ भ्रून सीजिए॥ 
(४) फिर वाको का वचा सिरका भी मिलादे। चारदिन तक धृष 
भँ रे नीगुप्नो को मसालों मं डालकर धीमी ब्रांच पर पाच मिनट 
सेक प्रकारणं । फिर चीनी उसमे डाल दे। ठण्डा होने पर स्वच्छ 
योतलो भे भर सें । 
बस, जटपटा श्रचार तयार दै। 
४७. पंचरंगा प्रचार 


कामग्रीः 

प्राधा किलो सफेद गोमी का फूल); भाषा किलो सफेद 

शलजम; भ्राधा किलो लाल गाजर; श्राधाकिलो ष्टोटे 

भरान्‌; नावा किलो सेम; १२५ प्राम लालमिचं; थोदा- 

सासरसों कातेल; १५० ग्राम राई; २०० मि०्लि० 

सिरका; ५० प्राम सोफ; २५० ग्राम्‌ गुद; नमक स्वाद 

के प्रनुसार। 

विधि--(१) शलजम, गाजर, भालू को छीतिएु। फिरगोभी 
के वदे-बडे टुकटे फर सीजिए 1 शलजम के मोल-गोल टूकटेकर 
सौजिए 1 गाजरोंकी सम्बी-लम्वी फांके काट तीजिरए प्रौरभरालुप्रौ 
कै दोदो दुक फाट मीजिषए। तेम के सिरे काटकर उसके रेशे 
साफकरलीजिए्‌। (२) श्रव पाचों सञ्जयं षो थोदे पानी याते 
वरन मे डालकर माच पर चदा दीजिए ॥ (३) दौ उवाल श्रनि 
पर वर्तन को उतारकर नमक मिला दीजिए । (५४) फिर सफ, राई 
सोर भिय शो सुय पीसकर निथण ने मिना दीजिष्‌। सायदटी 
उमे थोढा-सा तेल डालकर मिश्रण क्ते एकसार कर सीगिए्‌। 
(५) पत्रक्सी चोड मुह्‌ वत्ते वतन मे मिथ्य मै उड़कर उसका 
मुह वपडेरो वांष दौनिए। तोन दिन तर धूप दिछतादए्‌ । सीन 
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दिनके पश्चात्‌ गुड को सिसे मे धोलकर छते कषेमे छन 
समेजिष ्रौर निघ्रम बलि वंन मे उडेल दीजिए । शाय ही वृच्‌, 
तेल भी डाल दीलिए 1 (७) फिर उदे `दो-तीने दिनतक धुप व. 
रात दो श्रो मे रव दीजिए ! हि 

अरवारर्तयारदहै। दसे कशी-कभी धूपमे रखने सेमहीनो 
खरावनही होता ॥ 


४८ प्या का बस्बहया भ्रचार 

सामग्री. 

१ किस पपदीदार छोटे प्याज, भ्रन्दाजे से लालमि्चं, 

कालीमिचे, नमक, ५० ग्राम श्रदरक, प्रावश्यकता- 

भनुसार सिरका। 

हिधि-{१) प्याजो से अपर कौ पपड़ी उतार दीजिए । फिर 
उन्हे धोकर सु लीलिए । (२) श्रव चोडा-घा सिरका मिलाकर 
पृरतीले म उगलिए। (३) फिर नीचे उतारकर खु मुह्‌ वाली 
बोतलो मे खाल । प्रगते दिन मस्ति मर दीजिए । ऊपर से सिरका 
मिलाकर सिरका यर दीजिए ! (४) भ्रव दद छ दिनो तक धुप 
मे रविए \ 

दसके परात्‌ प्रमोग कोर्जिए 1 

४६ निं फा मीठा श्रचार 

सामग्री 

५०० ग्राम हरी मिद, एक टोट चम्मच चनो के" दानि, 

डंढ चम्मच नमक, दो चाये चम्मच राई (विसी), 

एक छोटा चग्मच श्रमचूर माला, २५ नीद; {रका 

धोढा-खा, फड.वा तेल थोडा-सा । 

षिथि--{१) सायुत हरीमिचों मौ घोर बीचमस चौर 
दीनि \ (२) किरनीचुप्रो वा स्स निवासकर भि मे दान 
दीनिए। चाय हो बतेन न्ते मदर रस सलिए! (३) भ्रयमि्ं 

४७ 


भं चीनी, नमक, राई तया पमयूर्‌ मिला दीजिद्‌ । (४) ष्िद्ते 
८-१० दिनों तक धूप में रलिएु 1 
वस, मीठा प्रचारर्तयारहै। 


५०. मिला-ुता विदेशो श्रचार 

सामप्रो : 

१००ग्राम प्रदरकः; १०० प्राम सरसो; ३० ग्राम 

हल्दी; ५० प्राम राई; २५ ग्राम कालीम; योढ़ी- 

सौ दानचीनी; योभी, प्याज, खीरा, सेम, वेगन भ्रादिं 

भ्रावदपकतानुसार; नमक स्वाद के श्रनुतार; सिरवा 

भरन्दाजे से (एक गलन) । 

विधि-(१) समी मसासोकौ कूट तीजिषएु। फिरमिश्रणको 
चीनी के वरतेन मे डालकर ऊपरते मिरग छोड़ दीजिए । 
(२) तयार घोल को एक्सार कर सीलिए । भ्रव भिथरग वाते चीनी 
के बर्तन को किसी यमं स्यान पर रख दीजिषु । (३) किर प्रतिदिन 
लकड़ी के चम्मच से धोल को हिलाती रहिए । एक माह तर देसा 
ही करती रहिए । (४) तय मिधण मे सभौ सन्निथों कौ काट 
भोकर डान दीजिर्‌। (५) मन हर माह प्रचार ढो एकः बार प्रवश्य 
यला दीजिए! 

एक वषं बाद यह्‌ भ्रचार तैयार हो जाएगा । \ 

*१.मूलीकफाधबार 

सामप्रौः 

एक क्रिलो भ्रूली; योड़ी-सी होम; मिदं, थयवायन, 

जीर, चनिया मावरानुसार; तिरक श्रावश्यकतानुतार; 

नमक स्वादके भ्रनुसार । 

विपि -(१) मूलियों को छोलकरषटोटे-छोटे टके कर लीजिए। 
(२) फिर ऊपर से सिरका छोड़ दोनिए 1 (३) भ्रव उसमें थ जवायन, 
जीर, घनिया, हीम, निषे, नमरः ब्ादि डालर एम्सारकर 

॥. सु०-२१२ 


घीजिए । कु समप पवात्‌ जरर गे भरकर रखिए ! 
यदि श्राप चदि त्तो छिर्के के स्थात पर्‌ गीद्रुका रसभ डाच 
सकती ह \ 


५२ चृ फलका चार 

साम््रो 

२५० ग्राम धुरे, २५० ग्राम दुवानी, २५०ग्राम भात्‌ 

युगा २५० प्राममेद श्रवदयक्तानुषार सिरका 

चीनी श्रदरक कालीमिच दालचोनौ नमक ब्रादि! 

विधि--(१) सूस फलो कौ धोकर पुपमे खूब भुखातें। 
{२)उबते हारो को छत्लो कौ तरह काटिए भौर गुटलिया निकाल 
दीजिए \ (३) चीनौ ओर सिरक का शर्तं वनादषए { (४) सुने मुह्‌ 
वाली साफनोतनो मे सूदे खद के मीने तह्‌ लगादए । एरु फलके 
बाद मसा क ह्‌ लगाए गाए । ऊपर से भमव छिदयिए { एर 
दूषरे एल्‌ कर जमद ! इह तरट्‌ समौ एल जमादण । (५) ऊपर 
से सिरफेवाना उतना शवत साति जिससे सृके पल पूरी तरह 
दूब जाए । (७) भ्रव वोत्तला पर्‌ काक चदाईइए १ दह वर पिनो 
तक धूप दिखादए्‌ । यह महीने भरम खान योग्यहो जता हि। 


४. नीचूकेरसंमेनरेश्चार 


नीद स्वयं दी एक धच्छा पदाय सरक्षकटै सलिएमोत्रूषै 
पयारमेतेल या सिर्का दालन परम प्रावद्यक नहीं है! वैसे नी 
कातैलया सिरे वाता श्मचार भी यनया जाता । वहु प्रत्त 
गतिर परनोदूकेरससेस्वय स्वतवेरूपरसेभ्रचार बनायेडा 
रक्ते टै तेस सिरका भोर नीश्रु का रसं न तीन सरसक-पदाधो 
किकते श्रचारो कास्दाद अयना मपनादै। नोदके र्सपे गने 
भवारप्तयन्त स्वाद्विष्टह्ोतेरै सहादत गु धमर बनानकी 
विध्िपौदोजार्दीह! 


३६ 


५३. प्रदरककाश्रचार 


सामग्री. ८ 

२०० ग्राम अदरक; ४०० मिन्लिन्नीवुका रषः 

थोडी-सी हींग, कालीमिचं ; नमक स्वाद के भ्नुसाद। 

वियि-- (२) म्रदरक को छीलकर उसके लच्ये बनः तीचिए्‌ ) 
(र) फिर हींग तया कासीभिचं को वारीक पीस लीजिए । सादी 
हग, कालीमिचं तथा नेमक को भ्रदरकके लच्षठोरमे टालकर एक~ 
सारकरसीजिए। (३) भवर मिश्रगमे मीरु का रस छोड़ दीनि” 
१०-१२ दिन तक धूप दिखाइषए्‌ } 

श्रचार तयार है 1 यह्‌ पाचन-दाविति बढ़ता है । इसमे रष के 
स्थान षरसिरकाभमी डाला आ सकता दै। 


४. फरेते का भ्रचार 

सामप्रीः 

१ किलो करेते; २५ प्राम पोदीना; २५ प्राम षषी 

इलायची; १०-१० प्राप सौग, पीपल; ५-५ प्राम 

शीतलचीनी;दालचीनी, काला जीरा; योद़ी-सी हीः षी 

मूनवेके लिए; नीका रस प्रार्वरयकतानुसार; नमक 

स्वादकेप्रनुसार) 

दिधि--(१) करेलोंकोष्टील लीजिए भौरउन पद नमक 
सगारष्दोधष्टेकेलिएचुलीहगामें रख लीजिए । (२) तत्रवात्‌ 
सभी मणालोकोपषीमे भून लोजिए। (३) फिर मिद्रणमें नमक 
शरोरयोद्रा-मानीबुकारस भिना सीजिएु। (४) धव करेसोको 
गीषरे-लीरषर उने मिश्रण भरकर पथेत पथि पसी्जिए। 
(५) पायहीकरेलो को मतंकानमे मरकर ङऊगरसे दतनार्मीवरुका 
रगष्ठोषिएितारिशरेने रममदूव भराएुं। मतदान को धृष दिली 
रहिए नाश्रिटिकाऊरटे। 

बत.प्रबारनेयारै) 

†९॥ 


१४. करोदि का चार 

सामम्रोः 

१ किलय करोदि; राई, हींग, मिचं प्रंदजे मे; योती 

हल्दी; नमक रवादके प्रनुखार; नौवूकारस भंदाजे 

से।॥ 

विधि-(१) करदो को बीच से काटकर चार-चाद दुक कर 
सौजिषए क्षौर उनके वौजों को ्रलग कर लीजिए ! (२) फिर ट्कलो 
भे नमकव हद्दी दाकर मल सीजिए ! (३) तररचात्‌ सर, 
सिर्च भोर दीय भी हाल दीजिए \ (४) भरव मिश्रण कौ एकसार 
करके नीबरुकारस डाल दीजिए 1 इते परार दिन तकं धूपमे र्षे। 
फिर इसे खनेके उपयो मे लाए 1 यह्‌ खटा गौर बहुत ही स्वादिष्ट 
चेनत है। 

पदिभ्राप वाहे तौ नी के स्स के स्थानं पर पिरक का उपयो 
कर सक्ती) 


२६. छुहारे का शरचार 

सामप्रोः 

२५० प्राम धुहारे; १ किलो नीबू कारतः; १००ग्राम 

चीनी; २० दाने किशनिश; छोटौ इलायची, काली- 

भिवे, जीय, प्रमचूर सव मिलाकर २० प्राम; २५ ग्रामं 

नमक; ५० ग्राम भ्मदरक। 

विधि--(१) चुहारो को उत्राल लीजिए 1 जव उब्रवजाएुतौ 
हारे को लम्बा्मे लम्बे-सम्पे टुकडे करके गुठ्ली निकाल सजि । 
ध्यान रहे कि टुकड़े नीचे से जुड़े रहे 1 छुदारो को पुराचकाटे\ अव 
छोरी द्लायची, कालीमिचं, जीरा, अमचूर स्च वीरौ को{मिला- 
कर बारीक कूट लीजिए) प्रदरक को छीतकर कटुक कर 
सीजिए 1 भव कड़ाही मे घी डालकर कटू.कष ङि हए घदरक कफो 
भुनकर्नीचे उतारकर ऊयर किदाभिश के दाने डाल दीजिए ! ञव 

भर 


सारे मिश्रण व कुट मसाते को मिलाकर धच्छी तर्द से दिसाकर 
द्ृदारो मे मरकर ऊपर घागे ते यांच दीजिए 1 इती प्रक्ारप्रन्य 
षृटारों मेँ मी मसाला भरकर एक साफ मर्तान भं डात दीजिए । 
इसके ऊपर नमक, चीनी डालकर उपर नीर फा रस निषौद 
दीजिए श्नौर मतंबान को भच्छी तरह से ठंककर ८.१० दिन पूप 
मे रलं । 

परचारतपारटै। 


७. नीव्‌ फा प्रचार 

सामध्रोः 

७१५० ग्रामी; ५० मिग लिन नीरू कारस; २५-२५ 

प्राम स्ोठ, कालीमिचं, वदी इलायची, घिया; 

३० प्राम काला जीरा; २० प्राम सफेदजीरा; २५ ग्राम 

पौपल; १०.१० प्राम लोग, जवाखार; बोड़ी-सी दीय, 

दालचीनी; २५ प्राम फाला नमक; १५० प्राम नम$। 

विधि--(१) नुपोंको षार फांकोंमे इ सरट्‌ काटिएु कि 
भ्रलगम दहने पाएं । (र) फिरसोंठ, फालीमियं, बडी दलापपी, 
धनिया, काला जौरा, सफेद जीरा, हग, लौंग, पीपल, दालयीनी 
भोरफाला नमक को वारीक पीछकर नीवु्ों मेर दीजिए। 
(३) परव उन्हं वतंनमें मरकरभ्राच षर्‌ चदृाहए । दरा मिनट बाद 
उपरे जवावार, नमक परर नीघ्रु का रख छोड़ दौ जिए 1 जद एक 
उवात्त भ्राजाए तो उतारकर पांचधंटों याद मतंबान मे भद 
सीनिए। 

८. संतरे का ्रचार 

सामप्रोः 

१० संतरे; ४० प्रामनींयू का रस; २५-२५ ग्रामकाता 

नमक, पपल, षशेद जीरा; २०-२० प्राम काला जीरा, 

घोट, कासोमिषे, धनिया; ३० प्राम बड दताययी; 


ॐ: 


१० प्राप्न लोय, १९ ग्राम जवाखार, योडी-सी हीम, 

दालचौनी, नमक स्वाद के भनुसार। 

विधि--{१) सतरो क छिलके उतारकर चार फाकोभे दसं 
तरट्‌ काटिएकि भरत न होन पाए । (र) भ्र सोठ, दालचीनी, 
पीपल लोग, हीग, सफेद जौरा, काला जीण, काला नमक, ददी 
दलाययी, कालीमिच, धनिया अदि को बारीक पीकर यतरोमे 
भर लीजिए! (र) फिर इन्द वतेन मे डालकर भ्राग पद रदिए्‌ । 
पद्रहु मिनट वाद ऊपरसे नमक, जदाल्लार, नीद्रूका रस प्रादि 
छोडकर उबाल भ्राने पर उतार लीजिए ! पव घटे वाद मतान ने 
भरकर रखिए । 


५६ हरडवाश्रवार 

सामग्री 

५०० ग्राम छोटी हुरड , २५ प्राम मिचे,५ ग्राम पीपल) 

३५ प्राम जवाखार, ६० ग्रामनमक, ग्राम सुहाया, 

२५ ग्राम कालता जोरा (मुना हमरा), प्राम सफ, 

५०० मिरलि° नीबरकारस, रेग्रामहीय, रेभ्ग्राम 

साठ, ५ भ्राम कालीमिर्चे, २५ग्राम गुलाबी सूजी, 

१० प्राम दालचीनी, २५ग्रमि सफेद जीय (मूना हुमा) 

भप्रामलौग। 

िपि--(१) छोटी हरो को तीन दिनके किए पानीभे भौगने 
दीजिए} (२) चौपे दिन इहं सुखा लीजिए} (३) फिर भिचं, 
पीपल, जवालार, नमक, सुदामा फाला तथा सफेद जीर (मुना 
दभ), सोफ, लोम, सोठ, दालचीनी, कालीमिचे, दीष, गुलाबी 
सूनौ प्रादि षो पीनकर्‌ नीदुके सखम भिरा दीजिए किर दुर 
योभीखउमो भिधणपे पिलाबर्‌ इ-४ दिन तकधूषम्‌ र 

षट प्रदर चटपरा पचार तेपारदै। 


५३ 


५. चलताऊत्चार 


मौसम री सच्छियो से वटव चलताऊ ्रचार दना जति द 
जो सप्ताहे-दस दिन तक चलाये जा सक्ते द; जंते--गाजरका पानी 
वाल्ला म्रचार, कटु. का बिना तेल वाला भचार, ध्रामि्ों का बिना 
तेल वाला श्रचारं श्रवा अन्द भ्रचार । चलता श्रचार भी एके 
अधिक विधियो से बनाये जाते ह। कु भ्रचासोंम तो तेल धुप्रति 
भी नहीं है; जैसे--धलजम का पानी वाला ्रचार ये ्रचारष्क 
चटपटे पदाय केरूपमे खाए जते है । खट्टास वदा कएने का काम 
रा करती है । इसलिए ये ग्वार भी वड स्वादिष्ट लगते ह 1 परन्तु 
ये श्रधिक दिनों तक रखने से ्वराब दो बतिर्ह। कुठ प्रचारो 
तेल नाममा का पडता है; जैसे--एक चम्मच से लेकर तीन-चार 
चम्मच तेल डालकर भ्रार बनाये जाते ह ये भी चलताऊ दी देते 
ह, पर यदपि ये पानी याते श्रवा से थोड़ा ज्यादा टिक जति द। 

चरो भे प्रायः गृिणियां चलत्ाॐ पचार वनाकर प्रसन्न हो 
जाती ह भौर घरमे ्ाएु महमानों को परोसकर कहती ह-ये 
श्रचारषरसों मेने डाला था, ्रच्छाहैन। यदहं ततो ठीक 
चलता भचारो फा महत्व फि मर, वे मसमय मे कामदे मति 
भौरभोजनकेस्वादकोयद़ादेतेर्है। दसी दृष्टिसे ये ध्रवार मने 
भी जाते) 

पयार कंसाभीष्यों नहो उति पूप दिखाते रहना वाहिए 1 
प्राप चतल।ऊ प्रचार यनाषए्‌, उति वीच-दीच परखत्री रहे शि उस 
परफूदीतो नहींलग गर्दै या वह पयिकपानी तोनदैषटोष 
रहा दै) एेमे में उरा शु पानी निकाल दीजिए भौरञ्ते संबार 
सीनिए। 

एक यात ष यौ ध्यान रतना बहून जरू ह ह चतदाज 
परवारकोस्ममायारमे यनाना वादिषु वादि ्तराव होने कौ नोग् 
हीनभ्राएध्रौरमद्महोजाप्‌? 
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६०. भ्रदरफ, ह्रीमिचं क्षौर नी का घचार 


साम्नो 

५० ग्राम नीन्रु, २५० ग्राम हरीमिचं; २०० ग्राम 

भ्रदरक, स्वादकै रनुपार नमक, पिसी लालमि्चं 1 

विधि-(१) नोघ्रकौ घोकर थोडी देर पूपमे रखिए! प्रव 
नीवुमो के चार-चार टके काट लीजिए) (र) भद हरीमिचं फो 
भी घोकर कपटे से भरष्ट तरह पोखकर भिण्डी की तरह चीचसे 
चीर लीजिए! (द) भ्रदरक को छीलकर लम्बे-तम्बे दुबे काट 
लीजिए । (४) म्व कतर्ददार व्तेन म नमक, भिचं, कटेनीब्रुके 

„ दुकडे, प्रदरक ग्रीर हरीमिचं डालकर हाथ से मसलकर मर्तबानमे 

डाल दीजिए । 

भ्रचारतैयारहै। श्रगरभ्राप चाह तो.काला नमक पीसकर 
दाने सक्ती । योडीदेर धूपमेरलदेना चाहिए } 


६१. श्रामका भवार = 

सामग्री 

किलो प्राम, १००गाम ह्री, १००ग्राम पिषी 

राह, ४०० प्रामनमक; २००ग्राम्‌ सफ, १५०ग्राम 

लालमिच (पिसी), २०० प्राम मेथी; हग योदी-ती । 

विधि--(१) साबुन भामको घोकर कषडे ते पोठ लीजिषु 
श्रयवाधूपमे सुता लीजिए) श्रव कच्चे भ्राम कौोफाकोमेकाट 
सौजिषएु 1 (२) नमक व हत्दी को फाको पर डालकर मसल लीजिए 
श्रौर लगभग एक दिनि यो रता रहने दीजिए 1 (३) मगले दिनं 
नमक, हल्दी लगौ श्राम की फाके पानी छोड देंगौ ! पानी निकाल 
सीनिए 1 (४) र एक भूते वर्तये मेषो भ्रौर सोफ को भूनकर 
मोटा-मोढा पौस लीजिषए्‌। प्रवराश्वोभी भूनकर मोटा-मोटा 
पीर सीनिए। प्रव बडी यालीमे सारा मसमलाडालकर भामकी 
फोको को डालकर म्ल-मसलवर एक मर्तंबान मे डस दीजिए । 
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मरौर ऊाररे निकलामामकाषानी इलक़< पतते कपट धै मत. 
बान कामु बन्र करके दौ-चारटिन पूष याष । 
भ्रामक पानी वाला ग्रचारतंयारहै। 


६२. श्राम का गरममस्ताते वाला भ्रचार 

शामप्रौ : 

एक कनौ कच्चे प्राम; नमक इच्छानुसार; ४मोदी 

इलायची ; ६ सोय; ३-४ पत्ते दा्तचीनी; १ प्राम जीरः; 

प्राम कालोमिचं; ५ ग्रामसोठ। 

विधि --(१) कच्चेश्रामकी फाकोंमे नमक मिलाकर रातर्‌ 
के लिए दंककर रख दीजिए । भ्रगते दिन श्न फांकों कोष्टायामें 
पुखाएं , फिर एक तंन मे नमक का पोल वना लीजिए भ्रौरनमक 
कैषोलतमे भ्रामक फ़कों को १२१ के लिए डाल दौजिए। 
(२) भ्रव गरममसाला बनाने के लिए मोटी इलायची, लोग, दान- 
चीनी, जौरा, कालीम, सड सबको मिलाकर बारीकबारीककूद 
लीजिए ॥ गरममसाला तयार है। (३) प्रव एक बड़ थाल मे नमक 
केभानीकषे निकाली फक व भरममसाला डालकर अ्छीतरहसे 
मसलक्रर एक बन्द मतान दाल दीजिए श्रौरकपर्ते थोडा 
रमकवाल। पानी डा दीजिए । २-३ दिन धूप लग्राइए । 

भ्रचारतयारदहै। 


६३.भामकफामोग षदा 

खामग्रोः ~+ 

एक किसो भ्राम गुठलौ निक्त; २ किलो चौनी; लाल- 

पिमी भिचं श्रंदाजेसे; नमन स्वादङे अनुराग; हत्वी 

जरा-सी, दीग चोद़ी-सी। 

विभि (१) श्रामोंको छीलकर कट.ग्स कार तीजिषए्‌ । कट. 
कसक प्राममे उरा-सी हरदी व नम डालकर २-३ घंटे रष 
दौतिए । २.३ येयो वादजव पानी दूर जाएगा तो कदु.कस किए 
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भरमम दोगुनी चीनी दालकर हरी राच पर प्काइए्‌ \ धीरे-षीरे 
कलेटी या पलटे से द्रिलाती रहिए । जब एक दारदी चायनी मनं 
जाए तौ उतारकर लात पिसौ मच भरर हीम डालकर हिलाकर 
परोभिए। 

अस॒, मीठा भ्रचार तैयार! 


पथ. ध्रा का सील ददा (दरी विधि) 

सा्भप्रोः 

एक विलो भ्राम गुखसी निकला हुषा, २ किलो चीनी; 

नमक, पिसी साल मिर्च पाउडर स्वादकेभ्रनुसार, दग 

थोटी-सी 

विधि-- (१) गुठलौ नक्ते भ्रामको कटु.वस्त कर लीजिए) 
कंटुकसकिणि प्रमिको भाषमे योडा पकालीजिए श्रौर श्रमे 
कट्कस क्एिश्रामफी दोगुनी चीनी दालकरदमे धीभौ आचतरः 
पका तीजिए्‌। (२) इस मिश्रण मे नमक, पिसी लाल भिचंका 
पारहर व दीणहालकर कनष्ठी से बरावर हिलाती रहिए । (३) जव 
मिश्रण थोडा गाढा हौ जाए तौ उतार लीजिए 1 

लीलिएुः्रामवा मीलान्रूदातैयारदै। 


६५. कच्चे श्रम फा फुचा 

साभप्रौ 

५०० प्राम कच्चाश्राम, १५० ग्राम कान्त यना, लाल- 

मिते पाउडर, नमक, हत्दी, हीम स्वादकै भ्रुस्ार। 

दिधि-(१) क्ज्वे श्रामोक्ते टीकर षदूबम वर लीजिए 
श्रौर उमम चमे, नमथ हल्दी डालकर ढववर रख दीजिए ॥ 
(२) प्रान कात श्राम्‌ कै पानी से सूदे लाल चने पूल गाएगे तथा श्रपने 
श्राप खट हो नापे} (३) फिर दसम प्राप लाकललमिचं पाउडरव 
योडो-मोहीग डान दोजिएुम्रीर म्नच्छी तरह्‌ से हिला्र सव सीय, 
को षुकमार कर दौनिएु१ 
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इस प्रकारयने कच्चे भ्राम का कंवा श्रस्थाई होता है। पके 
भ्राम काकुचास्याईहोताहै। 


६६. कलमी धाम का मीठा प्रचार 

सामग्रीः 

२किलो धाम गुली निकला; २ किलो चीनी; पिसी 

नालमिचं, सोफ, भेथरे - म्ंदाजेसे; नमक स्वादके 

श्रनुसार; हग थोडी-सी } 

विधि-{र)घ्ामों को छीलकर, काटकर, उसकी गुढली निकाल 
कर, फक काट लीलिए । एक बडे बतंन मे पानी उवलने के लि्‌ रख 
दीजिए । (२) जव पानौ उ्रललाएतोकटी आआमकी फक दात 
दीजिए । ध्यान रदे कि पानो दतत हो कि फां अच्छी तरह्‌ ड्ब 
जाएं । (३) श्रव प्राम की फ़ंकों को उवलते पानी से दोभिनट 
के बादनिकाल लीजिए 1 (४) फिर एक टोकरौ या टिया षर्‌ 
उवलता पानी वाम की फांकों को पलट दीजिए 1 देः करने चे 
पानी निकल जाएगा श्रौर फोकं ठण्डो हो जाएंगी । (५) भ्रव एक 
वरदेन में चीनी व पानी डाल दीजिए 1 जव चीनी गल जाए तौ उत 
उबली भ्राम की फां डालकर वरावर हिलाती रद्िए 1 (६) जव 
पक जाएं तो समे रटे सोफ व मेयरे व पिस लाल मिर्च नमक, 
हीम डाल दीजिए । जव पूरी चाशनी बन जाए तो उतार लीजिए । 
जब यह भिश्रण रण्डा हो जाए तो मततंवान मे डाल दीमिएु 

कलमी भ्राम का मीढा व स्वादिष्ट म्रचारतेयारटै। 


६७. श्रालू प्नौर गाजर का ध्चार 
साभप्रो: 
३०० प्राम प्रात; ३०० प्राम गाजर; योी-सी हीग, 
हल्दी; राई, मिं पदाचे मे; नमक स्वादके प्रनुरार। 
विषि-- (१) गाजर को पानीमे घोकर टत कीजिए मौर 
उनके श्रन्दर का पीला भाग श्रलग कर लीजिए । दसी प्रवारः प्रातु 
33 
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को घोकर छील सीजिए्‌! (२) फिर इन दोनो के कदे दुक्डौ कौ 
उवाचिए। (३) अव हग कौ उवली सन्जियो मे डालकर चलादए 1 
(४) रन्पदचान्‌ उमे पानी लक र पिस राद, र्दी, तमव, मिं 
पादि दालक्र तीन दिन धूप लगवा दए ! 

तीनिए, स्वादिष्ट चनताऊ भ्रवार तैयार दै। यदिश्राप चाह 
तो पोडासासंरसोकातेलभी डालस्क्तीर्हैः 


६८ गाजर का भ्रचार 

साभग्रौ 

एक किलो माजर, ७१ ग्राम राई, श्रदाजि से ममक, 

हत्दी, लाल मिचं । 

द्िवि--(१) साजरो कौ च्ल लोलिषु शरौर लम्बे-लम्बे दुकटे 
काट लौजिए। (२) भव इन दुक्डो वो सूले पानीमे धोकर धूमे 
योश सुखा लँ ताकि दटुकडोम पानीन रह जाए) (३) फिरएव 
शुत वलरदार वरत॑न मे सारे मसाले व फाजरो के लम्बे युबडे शल- 
कर, हायसेभ्रच्छी तरह म्लकर, एके साफ़ मतेदान मे डान 
दीजिए श्रौर दवेकन से भरतंदान को अच्छी तरसे ठक दीजिए! 
१-६ दिन धूपमे रखे । 

भवार तैयार है1 


६९ नोद्‌ शरोर हरड का क्षार 
सामग्री 
५०० राम्‌ नीव, १२५ प्राम ह्र, २० आम काला 
जीरा, ३० प्राम सफेद जीरा, ३० प्राम दालचीमी भोर 
जवार, ५ प्राम हीम, थोडी योडी सोट, मिवे, सोफ, 
धनिधा, १२५ ग्राम नमक । 

६ विधि--{१) नीव भरहर क्ये ष्ठी तरह घो लीजिए 
फर नीवुभ्रा कौ चार फारत स प्रकार कीजिए बि-श्रलग सोने 
पाए (२) भव तारा माला कूटकर नीवुभ्रो म भर सीनिए्‌। 
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(३) फिरनीगुमोकेरमर्मे भरवां नीत्भो भोर हरड्‌ को मिलाकर 
एकसार कर लीजिए । चार दिन तक धूप मं रहिए प्रर उपयोग मेँ 


लाए 1 
पेट-सम्बन्धी विकारो क लिए उत्तम भ्रयार तंयारहै। 


७०.रनौय्‌ के छिलर्फो फा मोठा भ्रचार 

सामग्री: 

२५० ग्रामी के छितके; २०० ग्राम सीनी; २०-२५ 

ग्राम नमक। 

विधि--(१) नीब के छिलकों को उबाल तीजिएु। (र) फिर 
उन्हँ मतंवान मे भरकर ऊयर ते नमक छिडकं दीजिए। (३) प्रद 
तीन दिन तक धूप तगवाकर चीनी डाल दीजिए प्रच दिनवाद 
पनि के उपयोग मँ ला सक्ती ह । 

य बहुत स्वादिष्ट वनता है । यदि श्राप चाह तौ चीनीके 
स्यान पर गुड भौ डाल सकती है! 


७१. शलजम का श्रचार 

सामग्रीः 

एक किलो शतजम; ५० ग्राम राई पिसीः; स्वादके शरन 

सार नमक, हल्दी, मिर्च लाल । 

विधि---(१) शलजमो को छीलकर, पतते-पतते टुकड़े काट 
लो।प्रयडन दुक्ड़ों को साफपानी मे धोकर थोडी देर धूपमेमुला 
सौ । (२) जब शलजम सूत जाए तो एकः कल्ददार बन मेँ नमक, 
हेदी, लाल मिर्च, राई व रतयम कैः दुक्डे डालकर हष से ब्रच्छी 
तरह मसलकर एक साफ मतेवान मे दात टीजिए। २-३दिनिधूष 
भेर! 

प्रचारर्तयारदै। 
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दूसरा सड 


चटनिया व सोसि 
चटनी 

चटनी भी भ्रचार रव्य जसा ए राक्षत खाथ पदाण द) 
यह्‌ सन्नियो भ्रयवा पला दुकडा से बनाई जातीदै 1 चटनी भे 
चीनी, भम्ब भ्रौर विभिन्‌ मघाते प्रयोग किए जति टै ।येस्रभी 
दषके सरक्षण. मे सहायक दोते है, 

भ्रवारगौ तरट्‌ लटन नी मुख्य भोजन कै राय रखा जनि 
दति प्रावन्प्रक सहायक पदायै! चटनीरे भोगनमे मखाश्च 
जाताहि। गमितो वल्मीके वभर प्तन्निषाभ्मेसेही नही 
उतरती 1 ग॑पिया श्रौर बरसातमे पाचने "क्तिमदपडजातीदै) 
जिसमे भचार रौर चटनी के सेवन से काफी लाम रोता है। चलनी 
का उपमोग भल्पादारेके सायहीतोत्प्रिरदो चलारे। बह 
पकौडा समोसा बट्लेट श्रादि कसाय प्रप श्रपनी सनपस्षद चटनी 
परोसस्पतीरहै। 

चटनियद श्रनेक प्रकारसेतेयारकी जातीरहै\ नमे सगु 
टिकाऊ दोही है\ यप्रवारक मात्तिततंयारकी जाती, जते 
प्राम कौचरनी, सुदानी कौ चटी घस्ेच फो सटनीः } इनके प्रति 
पिन कुछ चटनिथा दसी भो वनाई्जातीहै जो भराहार तैपार 
करते समय ताजा सूटीजातीै जमे-दरौमिच कौचटता 
हमली की चटनो पोदीने कौ चटनी श्रादि॥ 

प्रागे दोनो प्रकार की चटनियः दनान कौ विधिया ययास्यान 
दोजारहीरहै। 
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चटनी बनाते सरमय नीचे दी हुई बातों का ध्यान रसे-- 

(१) फल व सभ्जिर्या ताजी होनी चाहिए, दाय वाती नही । 

{२ भूल-प्रदाथं को भच्छी ठरह्‌ते धोकरपोंछठिएु फिर 
उम्हँ दुक्डोमें कारिषु । 

(३) ताक्ञा बनाई जाने वाली चटनियां तो रोज ही कूट कर 
ब मसालेडालकरतयारकोजातीहै। 

(४) टिकाऊ चटनी बनाठे समय मुल-पदाथं मे योढा-षा पानी 
डालकर प्रका लँ । मीठी चटनियों मे चीनी डालकर गाढा होने 
तक पकायाजा सक्ताहै। ध 

(भ) चटनी तयारो गष हैया नहीं । इसकी जाव प्लेटटस्ट 
से करनी चाहिए । ॥ 

(६) जव चटनी तैयार हौ जाए तो स्वच्छ की गई बोतल बे 
गरम-गभं भरकर सील बन्द कर देनी चाहिए + 


६. दिकाऊ चटनियां 


७२. श्ररहर कौ दाल की चटनी 
सामप्रौः ५८ 
२५० प्राम भ्ररहर की दाल; १५० प्राम क्वा 
नारियल; ४ हरोमिर्चं; १ छोटा चम्मच पिसी राई 
१ नीद; थोडो-सो दीय, मौटोनीम की पत्तियं; सूता 
धनिया, लालमिचं धन्दाजे से; नमक स्वादके भनुसारः 
धीतलने कैः लिए । 
विधि-{१) परटरकीदाल फो श्रच्छी तरह साफ कर 
लीजिए प्रर धी को गरम करके उमे दाल, सातमिचं, सूता 
चभिया, राई, होगम्रौर मीटी नीम कौ पत्तियां डालकर तल 
सीजिए्‌। (२) फिर मिश्रण मेनमक्प्रौरबन्या नारियल ढाल 
दोजिए। (३) भरव ह्रोमि्देषो ारीकृ-बारीकः फाट मीनिए। 
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श्सकेः बद दालक पिश्रणदो बारीक पीड स्तीलिद । थव इतम्‌ 
अरकं कुटी मिचं मौर नीव को निचोड दीजिए ॥ 

इस रकार चटनी तेयारदै। 

७३ श्राव्ते को चश्च 

साभप्रौ 

१ क्लौहरे माव्व का गूदा, ४० ग्राम पौदीना, 

४० ग्राम श्रदरक, २५ प्राम इलायची बडी, २५ ग्राम 

कालीनिर्चं, २५ प्राम सफेद जीरा, ५ प्रमि दालचीनी, 

४ लोग, निच भन्दा प्ते, नभक स्वादके परनुसार 1 

विधि--(१) भावलोके गुदे म पोदीना मिलाकर पीस 
सीनिएु मरौर उपर से नमक-मिचं मिलादइए 1 (२) फिर लोग, 
जीरा, इलायची, प्रदरक, दालचीनी, कालीमिचं रादि को बारीक 
पीकर मिश्रण मे भिलादए 1 

वेष, स्वादिष्ट चटनी तैयार है । 

७४ प्राम की चटनी 

स्पमप्री 

किलो कच्चे ्राम (कद्‌दूकस किया श्रा लच्छा), 

३०.३० प्राम बडी इलायवी, वालौमिचें, लालमिर्च। 

२० प्राम जीरा, २५० मि० लि० सिरका, ७५० ग्राम 

चीनी, ९६० प्राम नमक 

विधि--(१) मामके लच्छेमे चीनी च नभकं मिलाफर एक 
षष्टेके लिय्‌ रख दीचिण 1 (र्‌) फिरधीणो राच पर पकादए्‌। 
{३} भरव मस्तालो को प्रोष लें । (४) कचे प्रार्मो को पकाते समय 
पितते म्नाल को पोटली मे वायकर डाल दै 1 (५) जव वह्‌ काफी 
गाडरी जाएततो उस्म स्िरका टालकर्पाचभिन्ट तकश्नौर्‌ 
पकादए 1 फिर मसान्ने को पोटली निकालकर रम ति7ेड दीजिए ॥ 
ठण्ड जाने प्र शश्च या चीनी बे मतेबानोमेभरष्ररख 
लीजिए 1 
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७४ प्राम फी कक्मोरी चटनी 


सामप्रीः 
५००प्रामष्ति हृएश्रामकेट्कटे; २० ग्राम तासि 
कुटौ हई; २० ग्राम प्रदरक; १० ग्राम सटुन; ४० प्राम 
चीनी; २० प्राम नमक; १० प्राम पीती सुरसो 
(पिसी हई); सरसों फा तेल; १०० मि० लि पिरका । 
विधि -- (१) चीनी भरर सिरका मिलाकर उलि फिर 
ठंडा कीजिद्‌। (र्‌) प्रामके टुकड़े धौरसारा मताना, पोश-योड 
सिरक्ता तकर पीसिए। (३) फिर सारी सामग्री भिता दीजिए। 
(४) फिर तेल ग्म कीलिए्‌ । उते ठंडा करके मिधण के उपर दात 
दीजिए ! (५) श्रव इते सुते मृह्‌ वाली शीधिवों मेँ पद कीनिश। 
स चटनी को जव चाहे प्रयोग में ला सकते हो । 


७६. प्राम की नवरत्नी चटनी 

सामग्रीः 

५०० प्राम कच्चे भ्राम; २०० प्राम षार; ६० प्राम 

यादामकी निरया; ६० प्राम किशमिरा; ६० ग्राम 

कटा ्रदरक, ६०० प्राम चीनी; भ्राषा बदा चम्मच धीः; 

भ्राषा चम्मच लग; योढा-सा पिस जायफल; एक ष्टौटा 

चम्मच कालीमिचं; ग्राम वदी दलायदी ; चुटकीमर 

कैसर; २० प्रम सेधा नमक; २० ग्राम सीमरनमकः 

२० ग्राम काला नमक । 

यिधि--(१) प्राम को छटलतकर उसके लच्ये तैयार फर 
सीनिए। (२) इसके वाद सभी मालो को भिलाकर मून लीजिए 
प्र उरे किरामिश घोर कटी हृ निया मिलाकर धरच्छी 
तरह हिलाइए । सावी मिध्रणें तीनों नमक भिला दीर्जिषए्‌। 
(३) फिर चीनी कौ चारन बनाकर उसमे कटे हए घृहारे भिता 
दीजिए! (४) भरव चारानी मे राम के तच्छं मरोर सारी सामी 
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निघा दीजिए 1 ४ छ 
सौजिए, नवरत्न चटनी तयार है 1 यदि प्राप वाहुती दस्मे 
सिरकाभीमिवास्क्तीर्हू ४ 
# 9 ~~ , 
७७ प्रात युलारे को चटनौ ८ 
सामप्री 
२५० प्राप प्रलृदूवारा, ५०० ग्राम चौती, १००६० 
लि० नीब कारस्‌, १०० १०८ प्राम दामि, 
हारे, २५-२५ प्राम पोदोना नरा, वही द्तापत्ती 
कातीमिचे, छोटी इलायची बादाम की एरिया, 
प्रदस्य, स्वादं वे भ्रनूसार नभम व सालमिचं। 
विवि-{१) मानुदुखोर्षो धोकररातभो योड़ं ते पानी 
मे भिमोकर रे (र) प्रात उस मसलङ्रपीपतें । वदामभोर्‌ 
चहरे घोर कुतरलें 1 किश्भिकछधोने) प्रदरर् श्रीर्‌ पोदीना 
भिलताकर पीषठ सं! (र) फिरचीनीमे प्रात्‌ बृखारे, प्रददकभ्रीर 
पोदीका डासकर उदासर । शरव वादाम हारे च किधोपि्भी 
इा्ले\ दोचुर उद्वा प्राने परर मसाला व नमम दलिकर 
उतरे । 
चटनी तयार दै \ यह्‌ बडी स्वादिष्ट हानी! 


७८ किशन्ह्िकीचरनी 

सामे 

१७५ प्राम ¶हिलिमि्च, २०० प्राम चीनी, २५ ग्राम्‌ 

भ्रदरक, ७५मि०।ल० सिरका, प्राधा छोटा चम्मच 

जीप, ६ तिरिया लहसुन, एक छोटा चम्मच गर्म- 

माला, सालभि्चं भन्दाजे से, नमक स्वादके भनुमारा 

दिधि --{(ष)विशमिशच कौ धो लीजिषएु} अदरक ग्र लहसुन 
हो ततर दीजिए । (२) फिर तन मे किशामिश, भरदरक, सहसुन, 
चौनी, जर, सरपमसाला, सपलमिचं प्रर नमन कमे डालर 
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धीमी प्राच पर पकाइए । (३) भ्रव उसमे धिरका डािए पौर 
पन्द्रह मिनट तक प्कादइए । इस बीच कलो से वाती रदिए 1 
जव यह्‌ ठण्ड। हौ जाए तो बोतल भे मरकर रलिएु1 

बस, किशमिशकी भरनोखी चटनी तंयारदै। 


७६. खजूर की चटनो 
सामप्रोः 
०० प्राभ खजूर (मखी); १० दाने तासे खजूर; 
७०० प्राम चीनी; भ्राषाः लशुन; ५० प्राम भदरकः पौन 
बोतल सिरका; एक छोटा चम्मच राई; २ छोटे चम्मच 
लालमिचं; २ छोटे चम्मच गरममसाला; नमक स्वाद 
क प्रनुसार । 
विधि-({१) खजूतेको साफ करके धो लीजिए। प्रद 
आर सहगुन को पीस त्रीनिए भौर खज्‌ रों को सिलबट्ं पर बारीक 
|कर लीजिए । (र) सारी सामग्री को एक वरतेन मेँ डालकर मध्यम 
भाच प्र पकाषये । फिर सिरका डालकर २० मिनट प्रीर पकाष्ये । 
वीच-वीच मे हिलाती रह । (३) जव चटनी थोड़ी गाद होने लगे 
तौ भाग से उतार लीजिए! फिर बिल्कुल ठण्डा करके बोतलों मे 
भर दीजिषए। भ 
बस, भरनोली चटनी तंयारदटै। 
८०. खुबानो को चटनी 
सामप्रौः 
भ्रापाकिलो खुडानी; ४०० प्राम चीनी; २५० भि 
लि° सिरका; १५-१५ ग्राम प्रदरक, लालमिवं; नमक 
स्वादकेभ्रनुसार्‌ । 
विधि--{१) दुवानी को रात-मर के सिए भिगोकर रलिए। 
प्रगते दिनप्राचण्रयोट़ीदेरकेलिए बदा } (र्‌) जदबे गल 
जण तो उरे पदरक, लालमिवं, नमरः, घीनी भादि मो मिलाकर 
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इतनी देर्‌ तक पकाइए कि गाढ़ा हो जाए 1 सिरका मिलाकर मर्तेबान 
भे भरकर रसिए। 


बेस, स्वादिष्ट चटनी तयार है। 
८१. गाजर की चटनी 

सामप्रो. 

५०० ग्राम गाजरं, १०० मि० जि सिरका, १००य्राम 

पिसौ चीनी, पोडी-सी दीगर, भिं, धनिया मात्रानुसार, 

नमक स्वाद के भ्रनुसार। 

विषि-(१) गाजरो न छीलवर उत्त लच्चे तयार कीजिए । 
(र) फिर सिरका गर्म कर उसमे चीनी भिला दीजिए । (३) जव 
चीनी धुत नए ए तो उसमे गानरो का लच्छा तथा नमकं छोडकर 
सूबे पफाए । (४) गाजरे पव जाने प्रर मसाले छोड दीजिए । जव 

श्रणगराढाहोनाए तौ स्वच्छ शीशिया मे भरकर रसँ । 
यदिभ्राप चाह तो चीनी र स्थान पर गुड भी गाल सकती | 
२ धियेकी चटनी 

सामप्री 

२०० ग्राम पिया, १५ ग्राम उडदकी दाल, एक बडा 

च्म तेल, ४.५ फे तहसुन, ८० ग्राम इमली , थोटी- 

सौ हीग, श्रन्दाजे से कालीमि्चं, जीरा, मेथी, नमक, 

लाल मि्च। 

विधि--(१) चियाबौ छीलकर छोटे-छोटे दुकडो मे काटे । 
(२) मलौ षो पोगग साक करे 1 फिर उसके वीन निकालकर फूलने 

्खदे। (३) कडाही म तेल डालकर इन कटे हए धिये के टुकडो 
को तले । (%) फिर उसी तेल म उडद की दाल डालकर लाल कर 
सें । उसीमे जीरा व मेथी भी डालकर निकान ले! (५) इन तते 
्क्डोकोपौसले। साय ही उड्दकी तगर दाल तया मन्य मसाले, 
बहुन परादि सभी कु पीकर कडाहीमे हीयका छाकदेकर 
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व थोड़ा भ्रुनकर उघे थोडी एूली इमली में प्रच्छी तरह मिता रं । 
वस, चटनीततयारदै। 


३. चनेकी दालकी चटनी 


साप्री : 

श्राधा कप चना;ग्राधे नीरू का रस; चौयाई दो 

चम्मच राई; थोडी सी-टीग; डेढ डे चग्यव तेत; 

२ सूखी लालमिचं। 

विधि--(१) चनेकीदाल कौ मराभे बड़े चम्मच तेल मे लाल 
भूनकर मोया-मोटा पसे । (२) तैल को गमं करे श्रौर उसमे ही 
प्नौर राई डालिए1 (३) लातमिर्चौ को कूटकर वारीक कर 
लीजिए । पिसी दाल श्रौर पिसी भिव तैल में डले । तंमार हो जनि 
परमीन्रुका रस प्नौरनमक डाले । 

चटमीतैारहै। 

सथ. ठमाटरकी चटनी 

सामप्रो: 

५०० ग्राम हरे टमाटर; डेढ छोटे चम्मच लालमिषंः 

.५ लोग; १० फक लहसुन; २ टुक्टे प्रदरक; ३्टोटे 

खम्मच नमक; १०० प्राम दाक्कर;३ नीवरप्ो कारसः 

पकाने कै लिए तेल ॥ 

पिधि--(१) टमाटर धोकर मुखां । (र्‌) फिरष्टोटे.णेटे 
टुकडोँ मे काट सीजिएु 1 (३) लहसुन प्रर श्रदरक को वारीक कुतर 
लें! (४) उते धीमी भाचमे योडा-ता दानी दालक पकाएं । 
(*) छो्नेके लिए सरसो या नारियल का तेल या वनस्पति धौ 
परपनी पसंदने भ्रयोयमे ता सवते 1 

यर, चटमी तयार है इरो कग-ते-क्म एक यष्टा रवकर 
परो । दमे दो-तीन दिन तरः रा या मक्ता है । 


द्द 
९ 


पथ दथाररफोचय्नीद्ट विधि) 

सामप्री 

५०० एम पके टमाटर, १०० ग्राम न्नी, 4० मि. 

लि० सिप्वा, १५ ग्राम घो, योडी पती लालमिर्च, जीर, 

नमक स्वाद के ग्रनुतार! 

विधि-(१) टमाटसे कौ धोकर भाप मे पकाकर्‌ मथ लीनिए्‌। 
(२) फिरञ्सेछानकरगृदकोधीःमे डालकरचलादए 1 (३) सथ 
ही उसमे सारी श्ामभ्री मिलाकर एकसार कर सौजिए 1 

सर्जए्‌, स्वादिष्ट चटनी तैयार रै 1 


८६ टमाटर की चटनो (तीसरी विधि) 

समग्रो 

एक विलो टमाटर, २५० ग्राम चीनी, १०५० भ्राम 

पहार ४५० प्राम किशामिरा, प्राधा केप सिका, 

४० प्राम लहसुन ४० ग्राम श्रदरक, नमक, मिभ स्वाद 

के प्रनुसार। 

व्ि-- (१) दुदर यो तमिणोकर रखिए्‌ शरोर कुःचत्तकर्‌ गुर 
पिया प्रलगर कर लीजिए 1 (र) लहसुन भ्रौर भ्रदरक को भो कृतर 
लीजिए प्नौर टमाटरो को काट लीजिए । (३) फिर एन समी घीजो 
को स्टील के वर्तन मे पकने पे लिए रल दीजिए । (४) श्रव मिश्रग 
मे नमक-भिच दाल दीजिषु ! तत्पद्यान चीनी मिना दीजिए! 
(५) फिर उसमे सिरा भिला दीजिए 

दस, चटनीतैयाररै। 


८७ नवरत्न चटनो 
सामप्रो 
क विलो कुसा हुषा खम का सच्छा, १००-१०० ग्राम्‌ 
भदक, चष्टयत की भिरस्वि किमिव, 4०.५० प्रणम 
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सांभर नमकू, संधा नमक; १० प्राम धनिया; ४००ग्राम 

चारे; एक किलो चीनी; ५ प्राम बड़ी इलायची, 

जावित्री, लोग, केसर, जामफ़ल, दालचीनी; योड़ा-तां 

धी। 

विधि--(१) सभी मसालों को पीकर धी मे शने । उसमे 
बादाम्‌, पिस्ता, नमक श्रादि कृतरकर डाले तथा किशषमिदा भी डत 
देँ! (२) एकं तार की चादानी बनाकर उसमे कुछ देर दहारे कुतर- 
कर उवाले । (३) चाशनी के ठण्डा हौ जाने पर उसमें भ्राम का 
लच्छा तथा मसाला डालकर भली प्रकार चलाएं । चीनी कै म्त॑बान 
मे चटनी भरकर कुष दिन धूप में रे । 

यह चटनी टिकाऊः रहती है ॥ 


८८. नाशपाती की चटनी 


प्षाभप्री: 

०० प्राम नाशपाती; ५०० प्राम चीनी; २५० प्राम 

मली; एक लिटर सिरका; ६० प्राम नमक; २५प्राम 

कालीम; १५ पाम लालभिचं । 

विपि--(१) नाधपातियो बो छीलकर लम्बी-लम्यी फां काट 
लीजिए्‌। (२) फिर दं पानी भे शलकर एक उवाल दिला दं ताकि 
नरम हो जाएं । (३) भद किसी कलर्ददार वर्तने सिरकेमें मसी 
डालकर उवाल लीजिए । जव एक पाव सिरका जल जाएतो भराव 
प्र मे उतार लीजिए! (४) कुछ समय पवात्‌ उसमें मायपातीके 
साथ चोनी रालकर पकाइए। (५) सायदीमिथण मेँ नमक, लास 
मिं तपा कालीमिषं राल दीजिए । रण्डा होने पर काचकेमर्तगन 
मे मरकररससीनिषए! 

अर, मदेदारषटनी तयार है। 


#) 


८६ नीय कौ घटन 

सापग्रो 

किलो षरागओीरनीदरु; १ कितो सीनी; १ ५० ग्राम 

तमिद, ६० प्राम धदरक, नमग स्यादपे परनुपार! 

पिपि--() नीदु्णो को टर उसवा रस निषान स्ीनिए्‌ 
पोरगृदाप्रमवरपेषग निष्‌ भ्रौर छितर) को लच्छो पै रूप 
म काट सीनिए। (२) पिर छितर पौ नमक याने पानी मे शत- 
षरएम उवा दिना दीजिए ) (३) धय घी की पादानी बनागर 
उमे नमक्शात दीजिए भोर प्रायर उवाविए + (४) पिर उसमे 
दिके लच्छे घोर रस शल ठोजिए। (५) पसम यद भदरवश्रौर 
क्शिमिराको मीमिधगमे दात दीजिए! जम चाशनी सगभग 
प्राधीरह्‌जाएतोट्ण्यगरे वोतो मे भरसीजिए। 

भ्सग्रनाएनीतर फी सट.मिट्ढी टनी तंयार है । 


६०. मटर के ितसरकको की घटनी 

भामप्रो 

२५० प्राम मटर रे छिलर्को बा गृदा, ५० प्राम षीनी, 

२५मि० लि० सरसो बा तेल, घोडा गरममसासा, 

चृटकी-भर साल मिं, मर्सौजी, २५ प्राम प्याज, 

५ राम्‌ प्रदरक, २-३ ्िरियां सदमन , राई भ्रावदयकता- 

भरवुसार, नमक स्वाद पर परनु्ार। 

विधि-- (१) मटर बे छिलको को उयाल सीजिए्+फिरदडन्हे 
छतनी मे टानकरमू दा प्रलगमर लीजिए । (२). भव भदरक, प्याज 
पया सदशन को कददूवस फर तीजिए। (३) इसवै बाद भाच पर 
मरतं चद़राकर तेल मे मलौमी भून लीजिए । साय ही प्रदरक, ध्यान 
सया सहसुन को भी भून लीजिए । (४) जय मियण बा रग दस 
जाएलो मटर के छिलको का गूदा डलवर कलष्टी से चलगए! 
(*) फिर मिथण मे चीनी आल दीजिए । चीनी धुल जाने पर 
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नमक, लालभिर्ं, गरममसाला, राई डालकर चलाती रहिए 1 

(६) भ्रव चटनी कोष्तेटमे फलाइए । यदि वहं पैल जाएतो 
सगभिःए्‌ करि चटनी का पानी भ्रभी नहीं सूखा ! थोड़ी देर भरौर प्राच 
पर रविए । पानी सूखने पर वोतलो मे भर लीजिए । 


६१. मिश्नित सन्जियों की चटनो 

सामग्रौ : चि 

५०-५० ग्राम लालपेडा, वेगन, भ्रातृ, मूती; भाधा 

छोटा चम्मच टुस्दी; २५ ग्राम इमली; एक कप पानी; 

१ टा चम्मच मूगफलीकातेत; १ छोटा नम्मच राई 

केदाने; प्राधा कप चीनी; ३ लालमि्े; स्वादके 

शरनुसार नमक । 

विधि-(१) सभी सब्जियों के छोटे-छोटे टुकडे कर नीनिषए 
श्रौर घोदए । इमली को पानी मे भिगोकर गूदा श्लथ कः 
लीजिए । (२) ते को गभं कीजिए । राई के दाने प्रौर तालमिचं 
डालिए 1 जबये करकराने लगे तो सव स्वि डालकर सोडा 
ताल होने तक भरन लीजिषएु । (३) नमक का पानी, हल्दी, दमती 
का पानी, चीनी डालिए । फिर मध्यम भरं पर १०-१२ मिनट 
तजः पकाडइए। 

वस, स्वादिष्ट पिशित चटनी तंयारहै। 


€२. लहसुन को चटनी 


\ 


सामप्रो 

५ लहयुन; डद्-ङेढ बड़ा चम्मच जीरा, ्रधङटी राई, 

तल; ढ़ कप सिरका; १०-१२ सूखी (सावृत) नाल- 

भिषे; प्रन्दाजेसे नमक। “ 

दिधि--(१) लहसुन को छीन सें । चारामिचों कौ शण्ड रोड 
नरसायये जीरा, लहमून सभीको रातमेमिरके मे भिगोदे। 
(२) मुख्ह पीषने वाते पयर को मच्छी तरट्‌ सुखदे । पीसते समव 


७द्‌ 


पानी का उषमोम न कर्‌ \ केवल पिरका ही डाल \ दसी दीच 
नमक मी डान दे ¦ (३) स्टीत्तकेवरतेन म तेल गमं करप्रधकृटी राई 
डते हो पिस हृभ्रा मसाला डालकर लगातार चलाते हए प्रह 
भिनट त्क पवाद! दण्डा होने पर काची बोतलमे भरकर 
रे । 
यह षम-से-कम एक माहु तक खराय नहीं हयेती ] 
६३ लहमुन को चटनी (दूस विधि) 
साम्नो 
= तटमुन, ३-३ ठोटे चम्मच गरममसाला, हल्दी, 
३००-३०० ग्राम श्रदरक व पिस धनिया (सूषा); ७५० 
मिण्लि° सस्सो का तेल, १२ बडे प्याज; डेढ बोतल 
निरा, स्वषद पे प्रनुसार नमव। 
विधि-{१) नहमुन, अरदरव व प्याज बौ छीलकर, धोकर 
दुन बारीक चोगोग दुकडांम काट तलें। (२) स्टील वे गतेन 
मेतेल डालकर गर्म क्रे । गमं हौ जाने पर उसमे भ्रदरकं श्रौर 
लहसुन डालें । गुनावी होने नय मेके! लहमुन कालान पद जाए 
दरक ध्यान रख । (३) भ्रव दमे प्याज डाल । प्याज के किन्ते 
भरूरेहौजाए तो समे नमक, पिं, रूरममसाला, धनिया, हल्दी 
डालबर पिरका डालले । (४) उसे बहुत धीमी प्राच परबौस 
मिनन तक्ष लगातार चन्त हए पकाए्‌ । दण्डा होने परशीशीम 
भरनें। 
यह्‌ छ माद्‌ तव खराब नही दो्ती। 
६४ शकरकन्द की चटनी 
सामम्री 
2 कच तकरकल्द, १ प्याज, २ तिरिया लहत, 
? युक्छो पोदीना, २५ प्राषरताजामोला,२ हती भिचें, 
नीबू, स्वादके अनुसार जीरा म्नौर नमक 


७द 


विधि--(१) शकरकन्दी को छील लोजिए्‌। (२) फिर पीने 
कोषो । (३) प्याज प्रौर लदमुन को छील ले पौर गोलेकोभी 
पीस लें (४) नीघरूकारस, जीरा, नपरक भ्रादि को दालकेर एकार 
फर लीजिए । (५) भ्रव हरी मिचों को काटकर मिश्रण मिलाए। 
(६) तत्पश्चात्‌ सभी चीजों को भिलाकर सित पर बारीक पीस 
लीजिए । 

दाकरवन्द की चटनी तेयार्है। 


६५. सूवे भ्रमचूर फो चटनी 

सामग्रो: 

२० प्राम अमचूरके छोटे-छोटे टुकड़े; १ लहसुन 

‰ प्रामश्चदरक; १ साव्रूत लालमिचं; २ छोटी चम्मच 

सिरका; २० प्राम किदामिदा; ५० प्राम गुड़; नमक, 

लालमिचं स्वाद के धनुखार । 

विधि (१) सादुत प्रमचूर श्रौर किशमिको रात-मरके 
लिए भिगोकर रदिए । (२) फिर भ्रदरक भौर हसन को बारीक 
पीस लीजिए 1 (३) भ्रव भमचूर के टुकड़े, लहयुन, प्रदरफ, साबुत 
लालमिचं प्नौरकिशमिदा में पानी डालकर प्च पर उबालिए। 
(४) जव मिश्रण धूलकर एकसार हो जाए तो नम$, लालमिचं व 
गुद भिलाकर गाढा होने पर उतार लीजिए! (५) फिरप्रांचषर 
से उतारकर सिरका मिलाइए। 

बस, चटनीर्तयारदटै। 


&६.सेवक्ी चटनी 
सामथीः 
दकु किलो सेढ; ५००-५०० प्राम चीनी व प्याख; 
७५० भिग्लि० नरका; ५ कोके लहसुन; २५० ग्राम 
अदरक; ३० प्राम लालभिचं; ६० प्रम नमक । 
विभि-(१) तेवो को छीलकद छोटे-छोटे टुकटे करसे 
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(२) वर्सन, प्याज, भ्रदरकु दौ मी बहत यारीक टुकटो मेकाट ले ॥ 
(३) चीनी वक्ति षो छोडकर भ्रत्य सव चीजों को पोडेजलमे 
ममे करे ताकि य नरम षड जाएं । इसके वाद चीनी वसिरका 
मिलाकर गादाब्रलें । ठण्ड हो जने पर मतंवानम भसियि। 
६७ सेब फी चटनी (दूरी विधि) 

सामग्री 
२पिलोभेव, ४टुहरि, ४ प्राप प्याज, ४८र्ग्राम 
नमक, २ चम्मच सादृद्रिक एसिड, १० १० प्राम सफेद 
जीरा, बड इलायची, प्रदरक, कालीमि्चं, दालचीनीः 
१बिलो दीनी, २० प्राम विकषपिशत, २यटर्म्पव 
एरिटिक एसिड, स्वाद बे श्रनुयार लालमि्ं। 
विषि-(१) खट सेबो सो घोकर छील तँ । बीन का सस्त 
भाग भ्रलग करे फिर उनको स्टील ठे कददूकस मे कस 
वरलस्छो फो दत्वे नमकक के पोसमेढात दे! (२) परव 
लच्छो वौसरदेषानी भे डत्दर माग परपक्ाए1 युलायमहो 
जनि षर नमक् व चीनी डालदं। (३) साथ म श्रदरक, प्याज 
तथा शुदारे बारीक काट क्र डाललें १ (४) फिर बारीक पिसा 
हृ्रा गरमपक्ताला च किमिश भी उालले } (५) भिश्रणको 
येराबर चलाती रदँ । (६) जब गाढा होजाएुतौदो चम्मच 
सादिक एसिड डालकरभ्राग पर से उतारे 1 (७) वादमे दा बडे 
चम्मच एटि एरिद निप दं + ५. {मिनय् वषद उरमे भरं 
तथाभोमसेसीचषरदे 

अस, मजेदार चटनी तयार 


७.चल्ताऊ चटनिय 


एक लौकोक्ति है कि~--उघर श्राए्‌ मेहमान, ्धरबहूने 
घोट चय्नी । चसत्ताऊ चटनी वस्तुत ठेस ही चीज हैक उधर 
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देखा किधरमंदो मेहमान प्राएटै तौ भटपट प्या कौ चटनी, 
हरे धनिये को चटनी, पोदीने कौ चटनी याटमाटरकी चटनी 
सिय पर घोटतौ चली गई, उयर खाना तैयार हृष दधर्‌ 
दाद-सत्जी के साथ चटनी परोष दी गई मोजन"में यदि 
सन्डो-तरकारी कम दै तो उसकी कमी चलताऊ चटनी भूरी कर 
सकती है । यदि सन्जौ कम स्वादिष्ट बनी हतो ये चलताञ चटनी 
मेहमान को चनता कर सक्तीहै श्रौरक्ई धरोंमें तोता 
अनी चटनी परोसने की भ्रादत इतनी प्रधिक होती है किजिस 
दिन घरमे ताजाचटनीन वने तो उनो साया ह्रां भोजन 
रचताहीनही। 

यहां एक वात रौर स्मलेनी चाहिए कि तेल वाते, सिरके- 
वाला प्रचारमा तेल वाली चटनी किसी के गले को भोडा पकड़ 
सवतीहम्नौरक्िसीको ये चटनी पथिक प्रतिकूल भी बैठ रक्तो 
1 द्रसके विपरीत ताजा चटनी स्वादिष्ट ोतीदी दै, सुपाच्य 
भी। 

६८. श्रमरूद फो घटनी 

सामप्रोः 

२०० ग्राम प्रमूर; १०ग्रामप्रदरकः;हुरा धनिया थोडा 

सा; १ हरी मिर्च; १५ पत्तिया प्रोदीना;नमक.स्वादके 

प्रनुसार। 

दिषि-(१) प्रदरककोटोतकरर उसके टुकढे काट लीजिए 1 
हरा धनिया वगोरीनेको धोकर काट तीजिए । हरौ मिचंको धोक 
फट लोनए्‌ । देसाकरनसे पीसनेमें प्रागनीहोतीहै व जल्दी 
भटनी मिषीजातीषहै। (२) भ्रव सिल परकटा श्रदरकः, पोदीना, 
इ्राधनियाय हरी मिचं कटी रई, श्रमषूद ेःदटुकष्टेव मष 
सानङूर नागीक्-वारीक पीत लौजिए! 

सस, स्वादिष्ट चटनी नेयारर। 
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६& म्रमरूद कौ चटनी (दूरी विधि) 


साम्रौ 
१०० ग्राम कच्चे प्मम॑ह्द, १०-१० प्राम श्रदरक, हरा 
धनिया, बातीभिर्चं, थोडी-यी हीय दाला नमक, प्राधा 
चाप पौ चम्मच जीरा, १५-२० पौदीने की पत्तिषा, 
४५ ह्रो मिव, १ नीबू, नमक स्यादकै प्रनुतार। 
विधि--{१) भ्रमसूदतयाप्रदरकको छोल सीजिए ) भिर्या 
की हा उतार तोजिए्‌। (~) फिर नीबू की छोडकर सारी 
समग्रो को मिलाकर सित पर पीरा तीजिए्‌ ) (३) भवमिभ्नणनी 
कचियास्दील दे बतनमे डालकर उस परनीषू निघोड दीजिए । 
सीजिर्‌, स्वादिप् चटनी तयार है 1 पदिभ्रापञ्सेपतली करना 
चा> तो प्रावदयकतानूरार पानी मिला वरीयिष्‌ 1 
१०० (पञ्चे) प्रामकोचट्नी 
सामो 
२५० प्रामवज्याश्राम, नमक, सपदजीराधर रजेसे, 
२ मही पोदीना, दीम योदी-सी) 
विधि- (१) क्ष्येप्रामको प्रच्टो सरह सेक्ीतमर, काट 
र उसद्ग गुटली निमान लीजिए! (२) धवपोदीने को धोक्र 
उसके पत्ते तोढ लीजिए । फिर लिल पर क्ट प्रामदेदुक्डे,पोदीनते 
पले,नमव होम, सफेद जीरा डालकरयारीक पारीक्पीसतोमिषए 1 
कच्येप्रामदवद्टी व स्वादिष्ट चटनोर्तयाररै 
१०१ (कच्चे) पाम लटपून को चटनी 
भामप्रो 
२०० पाम ङ्ष्न्‌ा पराय, प्रपा सद्मुनरप्य्‌ हयप्याग, 
एकग पादी, नमर स्वादके पनुसार। 
प्िपि- (१) ट्रे प्याज मो एौनदर उसके रक भान 
पीज्ि१ (र) प्रपोनोनवे पनोंकोतोडभरथो शिप 
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लहसुन को छोल लीजिए! कण्वे भराम को छीलकर उसके टकर 
काट कर गुल्ली निकाल चौजिए 1 (३) भ्रब पिते पर कटां हरा 
प्या, कच्चे श्राम के कटे दके, पोदीने के पत्ते व लहसुन कौ छतो 
तिरि व स्वाद के भनुस्ार नमक डालकर बारीक-बारीक पीस 
लीजिए। 

बस, स्वादिष्ट चटनी तयारटै। 

१०२. (कच्चे) भ्राम की खटमिट्‌ढी चटनी 

सामप्रौ . 

२०० प्राम कच्चा भराम; एक वड़ी गही पोदीना; 

१०० ग्राम चीनी; जीरा, नमक, हग स्वादके ्रनुसार 1 

विधि-(१) कच्चे श्रामो को छोलकर उसके दुक करके 
उ्षकी गुढती निकाल लीजिए । (२) भरव पौदौने के पत्ती को तोड- 
फर घो लोजिए। (३) फिर सि पर कच्चे प्रामके कटे टुक्ढे, 
पोदीने के पत्ते, नमक, हीग, जीरा डालकर बारीक-बारीक पीस 
लीजिए 1 बारीक पिसी चटनी मे चीनी डालकर, हिलाकर खाना 


खाते समय परोतिए 1 
षत प्रकार वनी खटमिट्‌टी चटनी बहुत स्वादिष्ट बनती दै। 


गद भ्राप वातो चीनी के रथान पर गु कय प्रयोगमी करसकती . 
है) 
१०३. इपरली फी चटनौ 

सामग्रीः 

२०० प्राम दमलौ; २ बडे चप्मच गुड (विसा); एक छोटा 

चम्मच पिसी लालमिषं; २ छोटे चम्मच क्रिशमिशः; 

नमक स्वारके प्नुसार। 

व्िपि--(१) इमली को पन्द्रह मिनट तक गमं पानी मं भिगो- 
कर रचिएट। (२) तत्पद्वात्‌ मृदे फो पोल लौजिए भौर उते धीमी 
प्राच परवद 1 (३) फिरिथोतमे सादी सामग्री सिलाकटभाष 

॥-1>2 


परसे उतार लीजिए । 
यस, छट्टी चटनी तैयार रहै 1 


१०४. इमली ध्ोरफरो की चटनी 

क्ाभप्री ः 

२४ ग्राम दमती;२ कञ्ची करो; एक टुकड़ा नारियल; 

एक टुकड़ा सोठः; एक गही पोदीना; हय घनिवा योडा- 

सा; गड, लालमिनं पिसी, जीरा वंनमक् स्वादके 

भनुसार। 

व्धि-{१) इमली को पानीमे धोकर उरक मैल निकात 
लीजिए! (२) भव केरी को छीलकर उसकी गुडली निकाल 
लीजिए} भ्रब धतिये व पोदोने को घोकर काट लीजिए) (३) फिर 
सिल पर धनिया, पोदोना, करी, साफ कौ हुड इमली, सोठ, नमक, 
जीय, मिर्च, गास्यिल श्रौर गुह भिलाकर बारीक-वारीक पीस 
लीजिए । 

खटमिटूढी चटनी तैयार है। 


१०५. (कष्चे) केखे की चटनी 

सामप्रोः 

२ कश्चे केले; १० प्राम मृूगफली के दाने; २-३ हरी 

मिचँ; १०-१५ पोदीने के पत्ते; योडा-सा हेरा धनिया; 

थोडी-सी दही; नमक स्कादके श्रनुसार\ 

विधि--{१) मूगफली के दानो को पोत्र त्ीजिए ! (र) फिर 
हरो भि, धोदीने तथा हरे धनिषएु को मिलाकर बारीक पीस 
लीजिए \ (३) भ्रव उसमे दह तथा नमक मिला दीजिष्‌ भौर केलों 
कौ कुचलकर्‌ मिश्रण मे मिलाइर्‌ 1 

लीजिए, चथ्नी सयष्र्है! 
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१०६. केर की चटनी (दूसरी विधि) 


सामग्रीः 

एक पका केला; ४० ग्राम खोषरा; ४० प्राम प्यावः 

२ छहारे; एक चुटकी राई; एक हरी मिर्च; चया 

गुच्छी पोदीना; भ्राये छोटे नीनूकारस। 

विधि-(१) केला छौलिए। (२) हारो की पिरक निकाल 
दीजिर्‌ ए गमं पानी मे तन तक भिगोषट जब तमवे नमं नदह 
जाट । (३) भव सारी सामग्री को एकं साथ पोसिषए । (४) श्रतमे 
नी का रस मिलाकर चटनी को हिला दीनिए। 

लीजिए, केले की चटनी तयार 1 


१०७. खटमिदट्‌ढे चनो 

सामप्रोः 

१० प्राम इमली; एक छोटा नीद; तीन चोवाई ठोटी 

चम्मच चीनी; एक साबुत लालनं; छोटा-सा टुकटा 

अदरक; स्वादकेभनुसारनमकफष॥ 

पिषि-(१) इमली को पानी मे भिगोकर गूदा निकातिए। 
(२) मब मृदेकेसायसेष सामग्री कोलन यादौरीढडमे 
पौसिए।! (३) किरनोवरुका रस मिलाकर चटनी भच्छी तरह टना 
दौजिए1 

लीजिए, वस्र खटमिद्टी चटनी तकार दै । 


१०८. डोसाई चटनी 
सामप्रो : 
ततने के तिरु 
रदे चभ्मवनासियत काते; एक्‌ मंभना चथ्मच 
चने दल; एक्‌ संकला चम्मच ठडदकौीदात) 


८० मू०,-२१६ 
+. 


प्नयसामप्रीः 

८ बरं चम्मच दही, एकवा चम्यच नीबू वा रस, 

माधा छोटा चम्भव सासर पाउडर , डेढ छोटा चम्मव 

नमक} 

पसन षे प्लिए्‌ 

६० प्राम नार्यिलि, ८ हरी भिचं, १२ मीठो नीमवे 

पते, १५ ग्राम भ्रदरक \ 

तती हप्रदरकभ्रोरधनेषो दाल 

एक छोटा षम्मच उडद की दाल, एक छोटा चम्मच चने 

की दाल, ५ मते चम्मच पानी 

विधि--(१) नास्यिल दे तैल को गमं शौजिए्‌ प्रौर एर एक्‌ 
मला चम्मच भरउढद्कीदालतया चते की दाल को तलिए। हृत्का 
लाल होने पर उर कडाही भे से निषत्त लीजिए ) (२) नादिपन, 
हरी पिं, मीठी मोम के पत्ते, श्रदरक, उद कौ दाल भ्रौर 
चने की दाल इन समी यस्तुप्रो को पोते । द्रव वो प्तलाकलने के 
लिए घोडा षा पानी डाले 1 (र) बचे हुए तेल भ उडद की दाल तथा 
खने षी दाल श्रौर नारियल कटुकस करकं टाल दे पौर हत्का-सा 
तल लें । फिर उसम पिस हमा नारियल का द्रव डाल दे! फिर 
सब पदार्थो क भ्रच्छो तरह हिलाए 1 (४) श्रव उसे प्राचसे उतार 
शँ ठण्डा करम उसमे यथी हुई दरी, नीद का रस, पनी, नमकश्रोर 
साभर मक्षाते को भच्छी तरह मिलादें। 


1 
इसे डोसेके साथ खाने कै सिए परोस्ता जातादै)? 


१०६ तलि की चटनी 
सामी 
२५ प्राम तितं सफेद, २ दरी भिच, १० प्राम गुडः, 
५ प्रभि इमली,स्वादके भनुसारनमक वहा धनिया) 
विधि--(१) तिल रौर इमली को साफकरलं। फिव्यद 
तट 


घोलं] (२) फिर सभो वस्त्रो को बारीक पीसले। 
इते सन श्रौरभ्राल्‌ की पूरी के साथ सायाजा सक्तादै1 


११०. नारियल को चटनी 

सामग्रीः 

प्राधा नारिमलः; थोडा-सा अदरकःम्राधा छोटी चम्मच 

जीरा, २ हेरी भिक; १ मंमला चम्मच चना-दालः 

इच्छानुसार नमक, इमली । 

यिधि-(१) चना-दाल्न भीर जीरा मूनकर पीस ले। 
(२) नारियल को कद्दूकस करके पीसर्ये । (३) हरी मिर्च रौर 
श्रदरक भी पीसलें भौर इन सवको मिला । (४) द्सर्मे नमक 
श्रौर मतौ क। थोडा पानी मिन्नादं1 

सीजिषए, चटपटी चटनी तयार है 1 


१११. गौदीनेकीचटनी 


१ गुच्छी पोदीना; १ वड़ा चम्मच श्रनारदाना; एक 

घौयाह चम्मच पिसौ हुं लाल मिं; १ प्याज; हरी 

भिचं; स्वाद के श्रनसार नमक । ॥ 

विधि-(१) प्याज काट लीजिए तथा पोदीने कोसाफकद 
लीजिए 1 (२) प्याज, पोदीने तया हरी मिचं को प्रच्छी तरथो 
ले (३) हरी भिवंतयाप्याजको छोटे-छोटे टुको्मेकाटलं।( 
(४) फिरसभींोको यारौकपीससे। 

चस, चटनोततँयारहै। 


११२. पोदोनेभ्रौरद्हो को चटनो 
सामी: 
१०० ग्राम ददी; १ ह्रौ मिव; पापा छोटा चम्मं 
बापरीमिचं; स्वादरेः प्रनुस्ार नमक; १४ प्राम पोदीने 
यद्‌ 


क पत्त, २ छोटे चम्मच नीबू कां रस) 

धिधि--(१) ददौ क भ्रच्छी तर्द फंटिए श्रौर पोदीनेको 
पीक लीजिए 1 (२) भ्रव ऊपर दी मं सामग्री, पिता हमरा पोदीना 
श्रौर दही--दन सव्र को परस्यर श्रच्छीतरह्‌ मिला दीजिए 
साधारण साख जितनी याद चटनी यन जानि परं ग्रोततमे भरर 
रसिए 1 

स्वादिष्ट चटनी तैयारदै। दवे रेड, स्म भादिदेसाथ 
पररोसा जता है 1 


११२ प्याजफी चरनी 
सरामप्र ~ 
१०० प्राम प्माज, एक चुटवी लालमिचं, प्रदजेसे 
नमक, धोडी-सी राई, एक छोटी चम्मच तेल, आधा 
छोटा चम्मच उडद की दास, प्राधा छोटा चम्मच 
प्रदरक कार्स, थोरी-सी हीग, १० ग्राम इमती॥ 
विधि--{र) प्याज काटिए्‌! (रौ}मोडेसेतेल को गमं करके 
राईश्रौर उदयौ दाल कौ मूनिए) ूटने लगे तो लालमिर्च- 
हीग ठाकर भूनिएु। (रे)न्चे हुए तेलमे पूरे लात होने तकष्याज 
छोक्रिए । {४८} पानी भे भिगोक हुई इमली को दौरी या सिवद 
परतो मस्ततरिके साथ भितप्ररधोटिप्‌ ) फिरष्याज प्रौर नमक 
उासपरण्क साथ घारिर ) थोडा योदा एनी मिलादइए) 
यट्नीततैयारटै। दस ग्रच्छीत्तरट्‌ एकस्ार करतेनी चदि 1 
११८ फालसेकी चटनी 
सामगो 
१०० प्रमि वक परलर, र्राद द्‌ ग्रुसार नमक, काली- 
भच जौरा षगिया। 
निधि -{2) पष फरालक्ष जकर सित परधोर-धार बुचलिए्‌। 
२) जय वुदायोर गुख्छोभ्लगदहौ जाएत गुटी निकालकर 
३ 


फक भौर गूदा तथा छिलका पीस डलं । (३) भ्रव नमक, काली- 
मिर्च व घनिया भूनकर मिलाए्‌ 1 

यह चटगी बड़ी मजेदार होती है। 

११९. बेल फो चटनी 

सामप्री : 

१ पका बेल; ोडो-सीचिर्टोजी; ६० प्राम इमतीः; 

स्वाद के भरनुसार नमक, जीरा, लालमिचं ब घोटी 

इलायची । 

विधि--(१) इमली को घोकररख ले 1 वह्‌ कूल जाएगी । 
बेल कैबीर्जौ कोनिकालले। (२) फिरगूदेकोसाफकरलें। फुती 
हहं दमली के बीज निकालकर साफ़ क्रिया हप्र वेल का गूदा गात. 
कर भिनाएं । (३) उसी म छोटी इलायची, जीरा, चिररोजी व 
मिं पौसकर मिला लें । (४) श्रव इमे नमक डाले । 

स्वादिष्ट खदूटी तथा मीटी चटनी तयार है । घरधिक खट्टी 
लगने पर इच्छानुसार चीनी भी डत सक्तेर्ै। 

११६. मिश्रित चट्नौ 

स्षामप्रीः 

५० ग्राम प्रावा; २५-२५ प्राम पोदीना, हेरा धनिया; 

स्वादके पनुसार नमक, लालनिचं; १ हसीमिवं1 

विधनि--(१) प्रवते धोकर टुकडों मे कार लीजिए। 
(२) भोदीना, हरा धनिया तथा हरीमिभे को भोकर साफ़कर 
लीजिए । (३) खभी वस्तुप्रोंको एक सापबारीके पीस सीजिए। 

अस, चटनी तैयार है 1 यदि प्राप चाह तौ दसम नीबू की बूरदे 
दात दोजिएय 

११७. मीठी नीम के पत्तो की चटनी 
साभप्री : 
१५० प्राम मीठी नीम की पत्ती; हेय धनिया वोद्धा-णाः 
> 


२हरीमिच, सादत लालमिच, राई, ममी, नमक 

जीरा स्वाद के ्रनु्ार, पितौ चीमी.काला नमक प्रदाजे 

से, धी ततनेकेतिए। 

विपि-(१) मोदी नोमको प्तियोको प्रश्री ठरहु साफ 
कर सीिए। श्रव कडाही मे धौ दालकर उसमे पत्तिया व 
साबुत लालमिनं डालकर प्रच्छो तरट्‌ से तलिए । (२) जब मोटो 
नीम को पत्तिया प्रच्टी वरहे तली जाए तोभपागस कडादीको 
उत्तर सोजिए 1 (३) भ्रव इमलो को पानो म घोललवर्‌ उसकी 
गुली निबतिषर एक पोल चना लीजिए श्रवेत्तली नीम मी 
पत्तियां व सावत सासभि्चं कौ दस पोतमे दात दीजिए्‌। 
४) भ्रव एस घौलमभे जीरा राई नमकं व काला नमक डालकर 
सारे भिश्रणमौ सिल पर यारीक पीस लीजिए । (४) मव भिश्चण 
भे बीनी पीसकर मिला दीजिए । 

इस प्रकार मीठी नीम के पत्तो कौ स्वादिष्ट चटनी तैयार 


है) 


\ ११८ मूग कीदालकीचटनी 

सामप्रो 

१४५ भ्राम मृगकी छितको वाली दाल भ्राषा छोटा 

चम्मच नमक, १ छोटा चम्मच तेल सरसो १ बडी 

सालमिच, थोडी सीदहीग भौरराई। 

विधि-- (१) दालकोदोषण्टोकेनिएभिगोष्ए। (र) धी 
कोणम्‌ करके दात छोकिषएु 1 फिर उतार लीजिए 1 (३) ताल प्रच 
पौर रार्कोभी छोकं लीजिए) (*) भ्रव सारी सामग्री को पौस 
लील | 

लीजिए चटनी तैमारहै 


य्‌ 


११६. मृगफली सौ चटनी “ 


सामम्री : 

१०० ग्राम मूंगकनीकेदने; १ नीड, रभ्ग्राम हय 

धनिया; हरी मिं; स्वाद केअनुत्ार नमक। 

विधि--(१) मूगकनीके दनोंको भरून लीजिए । कफिरतान 
चितिका उतार लीजिए 1 (२) दानो को प्रापे चष्टे के लिएु पानौ 
मे भिगो दीजिए । इतना पानी डालिएकिःदनिषानी मेँग्रच्छी 
तरहसे द्व नाए्‌ 1 (३) फिर ₹हरीमिचं, हरा धनिया धोकर काट 
लीजिए! (४) मूगफसो के भीमे हृए दानो को तथा कटी हुई मिषं 
तथा धनिया पीस्लें। (५) जव ब्रच्छीतरहसे वारीकदहो जाए 
तो उसमे नमक डाल दीजिएु। 

परोमते समय नीवूकारस डाल सक्ते ह । ध्यान रहै, जिस 
पानीमे मूगफली के दाने भिगोणए ह उते प्रमोग में लए; कपोकि 
मूगफली कासारासत्ततोपानीमेहै। 


१२०. मूली की चटनी 

साभप्री : 

१०० ग्राम मूली; १०-१०ग्राम हरा धनिया, भ्रदरकः; 

चुटकीःभर.हीग, काला नमक; २०-२५ दनि काली- 

मि; प्राधा चाय फी चम्मच जीरा; २० पत्तियां पोदीने 

की; ५ हरीभिचं; १ नीद; नमक स्वादके प्रनुसार। 

विधि--() मूली तथा भ्रदरक को छीत लीजिए । मि्वो की 
इंडिया उतार लीजिए । (२) प्रव नीद को छोड़कर सादो सामग्री 
मो मिलाकर हिल पर पोम लोचिए्‌ ! (३) फिरमिश्वणको काच, 
चीनी यास्टीलके वतन में डालकर जपर सने नीव निचोड़ दीजिए । 

मूली की चटनी तैयार है। यह गरखके वढ़तीदैः 
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१२१ सूखायटनो 

साम्नी 

२० ग्राम घनिया,२० ग्राम श्रदरक, १० प्राम पोदीना 

२० ग्राम भ्रनारदाना, २० भिग्लि०्नीव्रू का रस, 

भ प्रामसोऽ, १० सामप्रमचर, ५ प्राम दालगरीनी, 

ग्राम ललमिवं, २ ग्राम कालीमिचं, २ प्रामकाला 

जीरा, २ प्राम सफेद जीरा, रेग्राम रीष, २ग्राम 

इलायची । 

विधि --(१) सभी ममालो को बारीक पीसकर उसमे नीदू का 
रस डालकर एकसार कर लीचिए+ 

स्वादिष्ट चटनी तयारहै 1 


१२२. हरी सिचं की चटनी 
सामम्नौ 
२५ ग्राम हरी भच (५ मिचं), तीन चीयाई छोटा 
व॒म्पच नमक, श्राधा छोटा चम्मच जीरः, थोडी-री 
हीग, ३ प्राम इमली, चौथाड्‌ गुच्छा हरा धनिया । 
विधि-(१) समी सामप्रीको साफ कीजिए । भ्रच्छो तरह 
घोड्ए 1 (२) भरच्छी तरह पीसक्र काच के व्तेन मे रलिए 1 
चटनीतंयारहै1 
१२३. हरे धनिये कौ चर्नी 
सामप्रौ 
१ कटोरी ह्रे धनिये के वटे पत्ते, १ व्टोरीहराप्याज 
चारीक कुता हृभाः ४ हरी मि, २ कच्ची भराभिया, 
छोटा-सा दुकंडा भ्रदरक, नमन स्वाद के श्नुसार। 
विधि--(१) समी षस्तुभ्नो को सिलव्ट्र पर पीस लोल्षएि॥ 
च्याने रदे, पनी न डले । (२) श्रव बच्ची श्रामियोवोदृतर्‌कर 
चटनी मे मिलाकर पीस लीलिए-- लीजिए, हरे घनिय षी चटनी 
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तयारदै)। 0 
श्राप चाह तो कच्चे प्राम कौ जगह छोटे नौचकारसमी 
डात सक्तौ ह । नीव न भिलेतो भमधूर या हमली भी डाल 
सकती है । 

यदि भप हरे धनिये की मीठी चटनी बनाना चाहती हतो 
प्राप दसम योदी-सी चीनी मिलालीजिए। इस वर्हश्रापहरे 
धनिये की मीढी चटनी भी बना सकती है| 


८. साँस 


सस एुक प्रकार कौ भ्ग्रजौ घटनी है। पर यह इय पिचार 
सेचटनी से मिन्नदै किं चटनी श्रधिक गाढ़ी होती है पौर सांस 
उतनी ग्रधिक नदीं । सांस में प्रायः सिरका, चीनी व नमक डाला 
जाता है कुछ लोग इते टिकाऊ बने के लिए रासायनिक पायं 
भी डालते ह । टमाटर की सखि बहुत अधिक प्रचित है वंसेलाल- 
मिचंकीसांस भी बेना्जाती है। इनको वनानि कौ विधियां भ्राे 
दी जाएंगी 1 

सोन बनाते समय इन बातों पर ध्यान दीजिए-- 

(१) टमाटर भ्रादि सन्जिथोंकामगूदा गरा होना चाहिए 1 

(२) इसमे चीनी डासकर पकाना वादिए। 

(2) गरममसपतेद नमक जो गीडालना हो साद तयार 
होने के भ्राखिरमें डालना चार्हिए । 

(४) सरसम जो राषायनिक संरक्षण-पदायं शतने हों उन्हँ 
भीडढाल दीजिए। 

(५) जवससतंयार हो जाए तो सोडियम बेग्नोएट को 
पानीर्मेयोल कर भित्तादे। 

जब सांस पूरी तर्हं तैयार हो जाए तो स्वच्छ की हई बोन 
भे ष्ये मरम-गरम भरकर बन्द कर देना घादिए्‌ । 

प्ट 


१२४ भामसांस 

साममरौ 

१ किलो कच्चे राम, १ किलो चीनी, १०० प्राम 

लहसुन, १०० ग्राम्‌ श्रदरू, =° ग्राम दिशमिद्यः; 

८० प्राम लालमिर्चं, नमक स्वाद के प्रनुसार, डेढ 

बोतल सिरका। 

विधि--(१) भामो दौ छीलकर उसके पतले-पतते दुकंडे वाट 
लीजिए । (र) सारो सामग्री को योडेसेिरे मे पीषलें। भ्रव 
स्वाद परनुमार उसमे नमन भो डाल दे । (३) प्रय एरपुमीनियम 
कसते वतनभेयास्टीलकेबतेनमे सारी सामग्री शलकर उपर 
से सारासिरका मिल! द श्रीर्‌ धाव परपकाए्‌ \ जब सांस गादौ 
देने तो सस को उतारकर ण्डा करें फिर बोतलो मे भरद । 

वस, मेषो हो्तंयारहै। 


१२४. खुबानी सास 

सीभभ्रो 

१ किलो फलो के मीज, ७५० ग्राम चीनौ, भ्राघाषछोटा 

चम्मच लालभि्ं, ४लौग, १ सोठपिसषहृभा, धाघी 

चतित सिरः, ४ तिरिया कुतर हुभरा लहुन, नमन 

स्वाद्‌ बै श्रनुसर, १ छोटा टुकड! दालचीनी ! 

विधि--(१) फलो के बौज निकालकर, वीनी, ममि तया 
कषर कै साय सों बनाते बाली केतली या स्टील के बरतंन मे डाल 
दीजिए \ (२) भ्रव हते उवालिए्‌) जव इतका गूदा सुखकर एक- 
सारहोजाएतो मटे मलमलके क्पडेमे छान लीजिषए। घडा 
करपे बोतलोमे भर लीजिए} 

ईशे कन्तेट या टितिया क साय परोसिए्‌1 
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१२६. टमाटर कंचप 


सामग्रीः 

१ पलो लाल यद्त टमाटर; २ सेव; २ प्या; भ्राधा 

बोतल सिरका; १ छोटा चम्मच मुना जीरा; ४लोग 

(मुने-पित्े); १ जायफल पिसा हुमा; मिचं भौर नमक 

स्वादके प्रनुसार; १०० प्रम चीनौ। 

विधि -(१) एक वतन मे पानी डालकर घ््छी तरह उबालें । 
जव पानी भच्छी तरह्‌ उबलने लगे तो इसमें सख्त टमाटर डाल- 
करदो मिनटके वाद टमाटर निकालकर छील लौजिए। भ्रव 
टमाटरों के छोटे-छोटे टुकड़े काट लीजिए । (२) फिर प्याज छीन. 
कर बारीक काट लीजिए 1 मेदको छीलकर दारीक-ढारीककाद 
लीजिद्‌। (३) प्रव वारीककटे टमाटरमें वारौक कटा प्टाज्रव 
सेव डालकर, हिनाकर इन चीयोंको स्टील या बल्दार बर्वन 
में डलकर हल्की धांच पर पकने के लिए रल दीजिए । दस मिधण 
को वरावर हिताती रहिए ताकि नीचे नलगजाएु। (४) भ्र 
इसमे जायफल पिसी, तोग मृने-पिसे, पिसी लालभिचं ब षिकर्मे 
जीरा मूना-परिमा दालकर दस्च मिनट प्राग पर पक्ना लीजिए] 
(५) प्रव टमाटर भ्रौरमेअके बारीक कटे टके गल जाए तो बारीक 
नारकी चलनीमें छान लीजिए । (६) अव इसे यर्तन में दाकर 
दमे सिका, नमक व चीनी डालकर इस मिधण को प्रकातेके 
लिए प्राग पर रख दीजिए} जब यह्‌ मिश्रण पकः जाए प्रौर महरा 
हो जाए उतार सीजिए। ठण्डा हौ जने पर दौतनोंमे 
डाल दीजिए 1 

इम प्रकारसांसतयारदै। 


१२७. टमाटर सास 


साभप्रीः 
५०० प्राम पे टमाटर २०० मिन्ति० दूध 
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दभ वादाम की भिरियां, ४वडे चम्मचमैदा,२व्टे 

चम्मघक्रोम, १ छोटा चम्मच सफेद मिं, २बडे 

चम्मचधी। 

विधि--(१) टमा्रो को माप पर पका लीजिए । (२) किर 
उद मयवरछननीमेसे छान लीजिए। ३) तत्यक्ष्चवात कडाही 
कौ भ्राच पर चढाकरधी गमं कर्‌ नीजिएभ्रौरबादामकीपिप्मि 
मृ हस्कामा तव लीजिए } (४) श्रव गिरिया को निकात लोजिर्‌ 
भररमेदेकोमून लीजिए] जव भदा हल्का लाल होने लग तो 
उसमे टभाटरोका गूढा, प्रव तथा मिचं डालकर चलाते रदिए्‌ । 
(५) घोलके गाढाहोजापर कडाही शोप्राच परर से उतारकर 
उसम क्रीम रोर वादाम की तली हुई गिरियो को क्ाटफर मिला 
दीजिर्‌। 

लीजिषए, स्वादिष्ट सांस तय।र है! 


१२८ टमाटर संस (दूसरी विधि) 

सामप्रो 

भ्राषाकिनो लाल टमायरका गूदा, ४० प्राम चोन, 

२० भ्राम प्रदरक, ८० ग्राम प्याज, १० ग्राम गरम- 

माला, ५ प्राम लालमि्चं, ६ तिरिवा लहसुन, 

ग्राम ग्नेश्षियत एतिरिक एसिड, राधा ग्राम रोहियम 

येन्जोण्ट, नमय स्वादके श्रसार। 

विधि--(१) टमाटरतोको चोकर उक्केोट दरे टुक्ठेकाट 
सीजिए 1 (२) प्याज, सहसु, अदरक भ्रादि कौ छीलकर उनके 

दे-छोट दुक बाखबर टमाररोके साथ गलने के ल्लिएु रद्िए्‌ । 
(३) जव गल जाणतो इदे ख्लनीमेसे छान लीजिए! फिरमिभ्ग 
भे चीनी डालवर पाइ । पोत गाटा हो जाने परश्राचपरसे 
उतार सीजिए्‌ । (४) श्रव एक प्रल- वर्तन मे योडा-सापानी शात, 
भ्राच पर पनादृए श्रौर उसमे गरममसाला रौर लालमिषं शल- 
ईद्‌ 


कर ठदानिर्‌ 1 तलस्य दग पोम को मतमतकेषाद्ेये न 
मीरिष्‌। (५) फिर मातो के पोस्रको टमाटर दाति मिथन 
डातक्रप्राषपरषद्ाषए्‌ । जद रोग पने फे हो उरे नमक 
पवार पायपरशे उनार सीतिए। (९) पड ठे ग्तेधियत 
एतिटिकि एतिद को परिता दीजिए 1 (७) फिर सोहम्‌ बेन्बोएट 
बोयोषटेतेषानीमे पोतकर मिश्रल म मिसा दीनिष 1 प्रद मिधण 
फोप्रषोतरहपश्यारकरसोजिए 

वत, रोमारो सोतिर्तपार है} कौटागुरहिनि गोतर्नो मं मरकर 
रतिए। 


१२६. (मीठो) टभाररसांत 

सामप्रौः 

क्रिमो टमादर साल; उद शति चीनी; ४००प्राप 

धदरकः; ८०० प्राम लगुलः; तिरद्न प्नावरयततानुतार ॥ 

विधि-(१) सभी वस्वुमो पौ योषे निरे म च्छो 
तरट्‌ पीिएु । (र्‌) दमार्यो को धोकर भरच्छी तरह पो 
सोजिए) ण्यान रदे, टमाटर वित्कुन मूष जाए । (३) ईध्लि- 
याति एल्परुपोनियम वेः पैन या स्टील के पतीतेमे टमाटरोँ को काट 
कर ढाल दीलिद्‌ 1 सायही रोप रामप्री भी डातदे। (५) प्रन 
दरे पराचिपरर तय तक पकाद्रए जव तक सांस गाढो नहोजाद्‌1 
(५) परव ठंडी करके उसे वोतलों मे मर लोजिष्‌1 

षर प्रकारमीरीटीमाटौ सोंसर्तयारर। 


१३०. प्याज सांस 


शामग्रोः 
२५० प्रामप्याज; ५० ग्राम मक्खन; बड़े चम्मच 
सिरफा; १बडाचम्मवम्रायाा 
यिद -{१) प्याच को वारोक-गारीकर कुतर लीजिए भरौर 
रका डालकर पकाष्ए ! (२) भव मक्ठन श्रौरगेहं केश्रटेको 
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दात दीजिर भ्रीर तव षक प्रका जव तककिसोत गादीन हौ 
जाएु1 


इते भ्रा तुरन्त परोत सकती दैव 


१३१ मसालेदार सात 

साभप्री 

२५० प्राम रिरमि्च, ५० ग्राम शूली लालमिर्च, पीना 

कप चीनी, ५० ग्राम हरा भ्रदरक > ५० प्राम लहसुन, 

चौयाई वोतल पिरका » नमकंस्वादके प्रतुसार। 

विधि- (१) किदमिदा, लालमिचं, भ्रदरव भ्रौर लहसुन को 
पोडेसे पिरे मे रिद्‌ । (२) फिर वच हए सिरके प्रीर चीनी 
को उवालिए। फिर नमक स्वादके प्रनुसार डालकर वोतलोमे 
भर सीनिए । 

वस, स्वादिष्ट सांसर्तणारहै। 


१३२ भिलो-जुली स्निर्यो फो सांस 
समग्रो 


२०० ग्राम भ्रालू २०० प्राम शकरक-द, २०० प्राम 

ग्न्त गाजर, २००ग्राम सुदन्दर्‌, २०० प्राम 

टमाटर, १०० भ्राम प्या, ४० प्राम भ्रदरक, 

६० प्राम चीनी, ५० प्राम ष्मली,योदीसी सालमिव, 

गरममप्ताला, ८ तिरियां लहसुन , डढ चाय के चम्मच 

स्तेषियस एतिटिक एसिड, २ चाय का चम्मच सोदियम 

मोएट, नमक स्वादके अनुदार! 

विधि--(१) सल्खियोको धोकर खील लीजिए प्रर [3 
कदस परकस सौभिए । (२) नमक, प्याज, लदसुन भ्रादि को 
काटक्र उवाल जीजिए 1 फिर उहच्लनीमे से छान लीनिए्‌। 
(३) प्रव धमनी को दस घटा के लि्‌ भिगोवर रलिषए 1 तत्यद्चात्‌ 
उमकायदा निकाल लीजिए । (५) इसमे बाद फ .कष की हु 
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सन्तियों मे उबलता हरा पानी मिलाकर चलाइए रौर चीनी तथा 
परमसौ आ छना गूदा डत दीजिए) (५) फिर एक वेन म भी 
मालौ को डालकर पानी डाल दीजिए श्रौरश्रांच पर्‌-उवासिए्‌ ! 
जब उवाच प्रा जाए तो घौल कौ मन्मत के कथड मँ छान तीजिए। 
(६) दस्र रस को सन्जियो के मिश्रण में मित्ताकर ब्रव पर पकादए 
(७) पक माने पर श्रांच एर से उतारकर नमक, स्तेसियल एसिदिक 
एषिड श्रीर्‌ सोडियम वेन्जोरुट को थोड-से पानी मेँ घोत्तकर मिला 
दीजिए । 

वस, ससि यार 1 गम-गमं रो को की टाणु रहित बोतलो 
भे भरकर रिष्‌ ‡ 


१२३. भिक्षिते टूट ससं 

सामग्रीः 

२५० प्राम खलनजूर; २५० प्राम सुत्रानी; २००ग्राम 

किशनिश; १०० प्राम सेब; १५० प्राम नमक 

१०० प्राम तृहेषुन; १०० प्राम म्रदरक; १०० प्रामलाल- 

भिव; २५८ग्राम चीनी; २५० ग्राम टमाटर; इद्‌ बोतल 

पिरका । ४ 

धिधि-(१) खजूर, खुदानी, किशमिश को धोकर सृता 
लीजिएश्रौर योडे-से सिरकेमे इन्दे दलकर एकसार कर तीर्जिए्‌ 1 
(२) टमाटर छीलकर दुका मे कार लौजिए्‌ । श्रव लहसुन, श्रदरक 
श्रौर लालमि्चंके साय टमाटरको थोडा-सा सिर्का मिलाकर 
वटक पौपिषएट। (र) रवनेदुकरूडे कटलती।गन भोद्‌ उसको गढ 
वि निकाले दीजिए । (४) श्रत इन सभी वस्ुप्रो मे चमक डाल 
सर्‌ एवः साय पर८व पर रखिए । साय दो सारा सिरा मौर धीती 
भी डाल दानिर्‌ 1 भादा हो जाने.षर्‌ शतारकर रण्डा कर सीजिष्‌ । 

सतर्नयार दे 1 इन श्रव बोतलोमनररकतीदहै। 


६४ ५ 


१३४ रजक संस 

सायम्री 

१०० ग्राम्‌ कच्चे ध्राम, एक बोतल सिरका ७५० ग्रम्‌ 

चीनी, १२५ प्राम लहसुन १२५ प्राम अदरक, १२५ 

ग्राम तालमिच, १०० प्राम विशमिश ५० ग्राम 

नेमफ। 

पिधि- (१) प्रामा कोछीतकर छोटेष्ठोटे टुटा मेकाट 
सीनिए । (२) बहुन श्रदरक लालमिच को सिलवटर पर पीसिए । 
(३) सिरक क माय उपर दी हु सारी सामग्री को एक लुते मुह्‌ क 
बतनमाजगमे डाल दे। इतै २५ दिनतक योही षडा गहनेदें।हा 
वौच-बीचभ एकापि दिन छाडकर इसे दिलति श्रव रद । (४) फिर 
भलमल कंमोटेक्पडमसंष्रसे छानकरबोततमडनले। 

द्रमे्रातू कीटिकियाभ्रादिकेसायपरोस सक्तीहै। 

१३५ लालमिचं को सांस 

सामग्री 

१०० प्राम लालमिक ४०० ग्राम कञ्च प्राम 

८० श्राप प्याज, ८० प्राम सहुसुन २००अ्रमि टमाटर 

०० ग्राम चौती १००ग्राम किमिद ८० प्राम 

सोठ वप्चूण, स्वादकेश्रनुलारनमक दाई लिटर 

सिका । 

विधि-(१)त्राम सीलत्रमूदेके दुक्डकराटिए। टमाटरमी 
कादिए 1 (र) सौमौके वीत निकालकर साफ वर लीजिए । लहसुग 
पौसिए। व्याज को रा दुतरिषए 1 (३) फिर सिलवद्र या दौरा 
ष्टमेमिर्चोकोमोटा मारापीस लीजिए (<)फिरसारी सामग्री 
कोस्टीत करो पतीली म डालकर धमो ब्राच पर उवालिए। 
(५) ड-दोषटामद्रयगाढालेजाएगा) (६)अबदसे सुलो छवनी 
सेहान स्मोजिए 1 (७) गम पापे मे साफ को गई वोनला पे भरवर 
समग्र-समय पर्‌ उथयोममे लादए्‌ 

९५ 


१३६.सफेद सांस 


सामग्रीः 

१५० ग्राम मक्छन; २ पाडण्ट दूध; २ गाजर; १फप 

मदा; ४प्याच; नमक, मिर्च स्वाद के भ्रुर ! 

विधि--(१) माजर तथा प्याज के टुकड़े कर सीजिषएु। 
(२) फिर कड़ाही मे मक्न के साय गाजर तथा प्याज डालकर 
पका्दए। (३) जव मक्सन लगभग भुव जाए तो उसमे मदा तथा दूष 
डाल दीजिए । (४) मिश्रण पाङ हो जाद तो नमक तया भिव टात- 
कर योतलों में भरकर रखिए। 

बस, सष क्ेयारहै। 

१३७. सिरकेदार पोदीना सास 

समप्रीः 

३ गृही पोदीना; भ्राधी बोतल सिरका। 

विधि -(१) गुच्छो मे से पोदीने ॐ पत्ते तोष्टकर धो लीजिए। 
फिर पानी सुला लौनिएु \ (२) भ्रव एक जारमें पोदीने के पौ को 
भर दीजिए । ऊपर से सिरके की बोतल डाल दीजिए। (३) फिर 
जार फा ढक्कनप्रच्छी तरह से वंद करफे स मिश्वण को १५दिति 
के लिए पडा रहने दीजिए 1 ध्यान रहै, दवकन भ्रच्छी तरह मन्द 
करना चीर्हिए ताकि वायु जार या बोतल के मन्ददनजापाए) 

१५ दिन बाद निकालकर इसे भापखानेमें इस्तेमातं कर 
सक्ती! 


६६ सु ०-३१२ 


तीया खंड 
देच्यी मुरम्वे 


हमारे देश मे श्रचार जितने लोकप्रिय रहै, मुरव्ये उषसे कम्‌ 
नही । हमारे देश के प्रन्यान्य प्रदेशो म मोठा खाने का रिवाज बहुत 
पुराना दै 1 लोग श्राज भी भोजन दै श्रन्त मे मीठे से समाप्त करते 
दै प्नायु्वेदमे भी कहा है--“मपुरेण समापयत्‌" ्रथात्‌ मीठेसे 
समाप्त करे । भ्राज यद्यपि चटपटे पदार्थं खाने का रिवाज पहुनेसे 
फटी भ्रधिकर वड गया है पर उत्से मुरव्डे से पदार्थो का महर 
कपनहीहुकाहैयोतोमुख्वाजैमकीत्तरहुकाही एक मर्षित 
पदाभेहै जोकिचीरी के गाढे चोल मे सुरक्षित रला नाता! 
जम श्रौर मुरबये मे भूते प्रन्तरयह्‌ है कि जैममे फल षा गूदा कुचल 
दिया जाता है भोर वह्‌ गा द्रव के खूप मे सरद्षित रखा जात्ता है 
जि चोगस्‌ डटोस्ट भादिपर फलाकर खानेफेवाममेलातिह। 
धसक विपरीत मुरव्बे मे मर्थ फल पूरा या बडे-बरे दुकटोरमे 
सरक्षित किया जाता द प्रौर इमे स्वतन्त्र खूपसेया भोजन के साय 
किवने किया जतादै) 

एक प्रन्तरश्रौरभी है। मुरब्ये म खटास ऊपर से नदी भिलाई 
जाती जवि जेम मे रासायनिक पदां मिलाए्‌ जते ह । मुरन्ेर्मे 
भुरुथ फल का सरक्षण चीनी द्वारा किया जातादहै। मुरन्पे भरतेक 
भकार के है-- यार, पौवला, परवल, प्रगूर, दारा, भाम, केसा 
भ्रादि-्रादि। कमे बढती रूपमे समी-के समी पूरे देशमे लोकग्नि 
दै 


मुरव्वा बनाते समय भरप्रलिखित कायं घम्पन्न किए अति ह 
&७ 


{४} श्रूल फलं तयार करना ¡ 
(२) उवालना। 
(३) गोदना । 
(४) चीनी भिलाना । 
(५) मुरन्वे को सुरक्कित रखना ! 
इना विस्तृत ब्यौरा नीचे दिपाजारहाहं। 


(१) भूल एल तैयार कटना--भव अंसे भापको प्राम, 


श्रसःनास, सेय भादि फलो का मुरव्वा तंयारकरनाहै या धदरक, 
माजर भ्रौर पेढा आदि सन्जियो का मुरन्बा तैयार करना दै तो 
श्रापको दन्द सबपे दते छील लेना चादिए । ध्रांबला भ्रीर हरड जते 
फलों कौ छीला नहीं जाता । सदसे पहले श्राप फल लीजिए, उ्षकी 
धो-पोंछकर छीलना ष तो छील लीकिए । जौ फल धपते श्राक्रारमें 
बटे-बड़ हो. उन्हें यड़े-वड़े दुक मे भ सीलिएु1 जिनके कड 

~ करने हं उनकी गलियां निकाल देनी चाहिए । इस तरह श्राप्को 
मुरम्बा डालने के लिए फल तंयार करतलेन चाहिए ` 

(२) ज्वालना--मृरब्दे बाते फलो को फदेपन का विचार 
रलकर्‌ उरे उदासा जाता है । राप उन्हें थोडी देर प्राच परं रख. 
कर उवालिए। वै कुछ ममं पट जाएं हो उन्हें छलनी स्ते निकालकर 
ङष्डाहोनेके लि्‌ रव दीजिए । जो फल भ्रविककड़े हो उनको गमं 
भानौ से निकालकर उण्डे पानी मे डाल देना चाहिए 1 फिरपानीसे 
निकाल लेन दाहि । 

(३) गोदना--फल, मुरल्वे कौ चाशनी को भच्छी तरह सोत 
शके, इसके लिए काटे से उन योद लेना चाहिए । भ्रोवला, चेव, 
गाजर श्नादि फलों को धच्छी तरह गोद लेना चादहिद्‌ 1 परन्तु इष 
यात्रका मीध्यान रं किफलोकाश्वाकार बिगढ़्ने न पाए! गोदे 
केबादशोडीदेरतकपानीमें रख देना चाहिए) 

(४) चौली मिलाना--चीनी मे दौ-दादं गना पानी मिलाकर 
श्राचपर रह्िए्म्नौर दोतार शो चाथनी पराषएु। भ्रव पदौ दई 
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खवाशनी मे उवासकर गोदे हए फल छाल देने व्िए सौर भ्राठ-दस 
चटोत्तक उर वैसे दी रथा रहे दं ताकि फल चाशनी कौ सोत 
रते॥ ५ 
(५) मूरख्वे फो सुरक्षित करना--पेचदार ढक्छ्न बलि चीनी 
के मतंबानो याशीक्ेकेजारसयेसुरव्या भरद भरर दक्कन गोते 
कपडे ते अ्रच्छी तरह पो लें ग्रौर सुखी खण्डो जगह पर रलं 1 
विक्त 

(१) इस बातका ध्यान र्खे किचाश्षनो एकत्तार्‌ सैकृमं 
गाढौनेहौ वरना फषदी पड जाएगो 1 

(२) चाशनी दो तारसे श्रधिक ग्राढीभी नदी होनी चाहिए 
वेरना दीनी दानेदार होनें काडर बना रहेगा। 

(३) यदि भार मुरजे नो श्रधिक्‌ टिद्ाऊ एनान चाहती है तो 
भाप उसमे साइट्टिक एसिड भी डाल सक्तो है । 

(८) कु मुरब््ो को श्रचिक टिका बनाने के लिए एक तार 
की चाशनी बनाकर दो-तीन दिनतक श्रौर चीनी टालते हए मो 
पकापा लाताहै। 

(५) मर्व तयार करते समयमराप्‌ फलोकी अति का 
विचार रसक्र भः बादनी बनासकतीरहै) 

(६) श्रावला, माजर, भराम भ्रादि दन्ट्‌ मुलायम कसे के लिए 
चूनेकेप्रानीमेरल। जातादै! 

(७) मुख्बेके मूल सल म तीती निक्ताने की दो विधिया ह-- 
(१) चाशनी को धीरे-धीरे पकाति हृए रष्क ररकी चाशतीमे 
परल को रात-मर रखकर दूसरे दिन फल निकासफर उम 1फरसे 
उक्र पवाते धीर्‌ किर फल को उतिकर रख देते हु! देखा 
तीन दिन सक किया उता है इसते फल चाथनी षो च्छो तरह 
सोलततेता दै पोर मुरवये मे चीनी कौ चाशनी ९५ भतिशषत से ७० 
निशत तक वना दौ जातत है 1 (२) फत मर चीनी मिलाने कौ दूरी 
रिषि दस प्रकार है-() षे फलो को गोद लेते पिर उन्ह 

€& 


शूषी घीनी पर भच्छी तरट्‌ फंलाकर रादभर ठंककर रस देते । 
भ्रातः चीनी एल मे मिनित होकर वारानी का सूप पष्ट कर तेती 
है। फिर उत उवातते ह । वादानी फो प्रौर गादा कएने के लिए ७* 
प्रतिशत तरू चीनी निला तेते है । इस विधित चाधनी जल्दी तयार 
हो जाती है 1 इसमे दो दिने तयते ह । किन्तु ध्यान रद. चाशनी वनाति 
समय जितना समय भ्रधिक दिया जाएमा, मुरम्बा उतना ही पयि 
टिकरा बनेमा। 

श्रागे हमने मुरब्डों की चारती वनाने की सामान्य विधियां दही 
लीरह। धाप भपनी इच्छानुसार, बह भराकारके फलोंमे उपरदी, 
हृद दो विधियोमें से कोसी विधि भौ प्रपना सकती । यदि भाप 
मूमवूकसे कामरतेगी तो प्रापफा मुरव्बा प्रयिक टिफाऊ बनेगा। 

चीनी दानेदारनदहीजाए दषकैलिएप्राप नीद्रूका सतूमी 
हाल सकती है । । 

९. मुरन्वे 
१३८. प्रग्र कामुरन्वा 

स्षामप्रीः 

५०० प्रामभ्रगुर; १ किलो चीनी; योडा-सा केसरः 

१० बूंद केवद्ा; भ्रावश्यकतानुसार पानी । 

विधि-- (१) चीनी की चाशनीर्तयार कीजिए! (२) फिर 
शरंगूरोंकोषानीमेभ्रच्छी तरह धौकर चाशनी में डाल दीजिए। 
(३) भव दु देर तक पकते दीजिए । (४) फिर ऊपर से केसर 
प्रौरकेवदा ढाल कर कलष्ठी से हिलाइए प्रर प्राच पर से उतार 
लीजिए । 

लीजिए, भंगूरी मुर्वा तंयारहै। 

१३९. श्रररक का भुरन्बा 
सामग्रीः 
१ कम्म पदरक; ढाई किलो चीनी; २ नीबू 


१०० 


पानी प्राददयकतानुसार 1 

बिधि-- (१) श्वच्छ प्रदर तेकर छील लीजिए भीर काटे 
से गोद दीजिए । (२) भव उसे किसी बततन मे भरकर उसालिए । 
जद तीन उवालभ्रा जए तो श्राय से वतन उतारे । (३) जवं 
भ्रदरकदर्तन कौ पदी पर्ैठ जाद्‌ ततो ऊपर कां पानी फक 
दलए 1 (४) भरव चीनीकी एक तारकी चाशनी दना लीजिए 
तथा उपे श्रदरक मिला दे । फिर इस भिध्रणमे नीबू का रस 
निचोडदें । (५) भिश्रण को किर पाग पर रख दीजिर्‌ । जब भ्रदश्क 
भरष्छी तरह गलं जाए ठौ उसे रण्डा करके बोतल मे भरले । 

बस, मुरन्दा तयार है! 


१४०८ अनन्नासि कामुरन्वा 

सामप्नौ 

१ किलो भनन्तास, २फिलो चीनी, ३ इलायघी, 

भुलावजत्त सुगन्धके किए, द नीरू, ५० प्राम चूना, 

समक प्रन्दाजें से, पानी भ्रावष्यकतानुस्ार \ 

दिधि-- (१) परनन्नास को छीकल्त कर उसमे धोडा नमक व 
चूना सगर कर श्रच्छी तरह रणं! (र) भ्रव इसका पानी 
निकालने के लिए परनन्नास को कपटे मे बांधकर लटका दौजिषए। 
भ्रव हमे साफ पानी मे दवालकर भ्रच्छी ठर्ह सेषौलीजिप्‌। 
(३) धूते भ्रनन्नास्र फे टुकडे काटकर उगाल लीजिए अय 
दकं शण्डे होजाएतोखउनकोगोदिए 1 श्रवचीनीषी दो तार्‌ 
क चाशनी वनाकर्‌ उसमे भनन्नांस के टुकड़े दालेकर ५-१० 
मिनद भाग पर पकोदए । पक जारे पर उतपएर लीलिए भौर गुलाब 
जल, पिस इलायची ब नींव्‌ का रस डालकर हिलादए १ रण्डा 
हो जने पर साफ मतेवान मे डाल दीनिएु! 

यक्त, परनन्नासका भ मुरब्वा ठेयारदै। 


र 
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१४१. भ्रांवले फा मूर्वा 
सामप्रौ : 
२किलो श्रवते; ३ किलो चीनी; ५० ग्राम चुना; 
पानी श्रावश्यकतानूनार । 
विपि--(१) भावने घोकर उन्दरकाटे से गोदिए । फिर उद 
चृूनेकेषानीमेएक दिन के लिए भिगोकर रए । {२) तत्पश्चात्‌ 
श्रंवलो को साफ़ पानीमेंधो लीजिए । (३) धव रानी उवबालकर 
उस मेँ श्रवते डालकर ढंककर रख दीजिषएु । (४) पन्द्रह मिनट 
कै बाद ररहपानी गें से निकालकर यालमें फंलाषए प्रौरञपरसे 
श्राधी चौनी डते दीजिए । एक दिन तक योही पदा रहने दे। 
(५) भणते दिन भरांवते अपना पानी छोद्‌ देगे श्रौर चीनी 
धुल जाएगौ । (६) फिर प्रावो को चीनी के घोलमे से निकाल 
कर याकी वची चनी श्रौर पानी मिलाकर घोल लीजिषए्‌। 
(७) प्रव चाशनी मेँ भावले ढालकर प्रच परपकादृए \ जब 
प्रानी मादी हौ जाए भौर भावले गल जाएं लो वर्तन को भाच 
परमे उतारकर मतंयान में भदुकर रसिए 1 
अस, प्रवते का मुरन्बा तयार है। 
१४२. श्यावे का मुरन्वा (दूसरी विधि) 
समग्रो : 
२ किलो प्रांवले; २ किलो चीनी; २० प्राम ष्टोटी 
इतायची के दाने; ५० प्राम चुना; पानी प्रव्यक्त" 
भ्रनुसार। ध 
विपि-(१) तादे व विना दाग के पवते सीतिए्‌। 
(२) पद दनपवलोकोचूने के पानी एक दिन ढे तिए 
पड़ा रहने दौजिए । (३) धगते दिन ध्न धावरस कोधुनेकरे पानी 
मे निकालतीजिषए प्रौरसाकपानीमें ३-भ्वार्च्छो तरह यचो 
सीजिषए। श्राकने वो साक क्णटे से पो लीचिए 1 (४) प्रव वसी 
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कलर्दार या स्टील के यत्तेन मे पानी डानिए भौर भ्राव षर 
चढादए । (५) जव पानी मषहो जाए तो श्रावलो को पानीमे डाल 
दोजिषए्‌ भ्रौर्‌ जव ३४ उबातरभ्राजाए्‌ तोप्रावलोकोपानीमेये 
निकाल लीजिए प्रौर एक साफ फपड सेपोछकरकारेया रीस 
यच्छी तरह गोद लेना चादिए। (६) श्रव किसी स्टीत के वर्तनं 
चीनीकी एकतारकी चादानी वना लीजिए । जव चाशनी तैयार 
हो जाणतो उसमे ्रात्रतो को डालकूरम्रागपर पने दीजिए ॥ 
(७) फिर भ्रंवलो को चादानी ने भच्टी तरह्‌ पकादएु । फिर वतन 
कोभ्रागसे उतार सीजिषए! षण्डे होजानि पर दहे साफ ससेव 
कौटाणरदित शी के मतवानमे भर दीजिए । (८) फिर एलायची 
दानो को वारीक-वारीक पौसकर मतंवान मे बुरक दीजिए । 
इत प्रकार स्वादिष्ट गुरुव्वा तयार है । 


श्ये श्रामकामुरभ्वा 
सामप्रौ 
१ किलोग्राम कौ, गुढलौ निकली फाकं, १ किलो 
५५ २० प्राम हलायची वै दाने, ५०० मि० ति० 
पानी। 


विधि (द) पाम फनो को कटि था छुरी से गोद 
पीमिए। (२) परव एक वतन म पानी डालकर भ्राच पर रक्िए1 
भनपानीगमहोजाएषातो उसमे भ्रामकी फौको को डालकर 
५ मिनट तक रें । (३) ५ भिनट के बाद जब फाकें कु नमं पष 
जाएगी तो उनको एक साफ़ कपडे पर डालकर फला दीजिए ताकि 
भूख जाए । (४) भ्रव एक बतममे चीनीव पानी डालकर चाशनी 
यनाइए्‌ ! (५) जब चाशनी बनकर तेषारष्टौ जाएत्तो इसमे भाम 
कौ फक व दलाययी के दाने पिस कर डाल दीजिए भोर प्रकते 
दोजिए 1 (६) जव चाश्ननी यादी द्यौ जाएव कारे गरल जाएतो 
वतनकोप्राचतेउतार लीजिए 1 मुरन्वा ठण्डा हो जानेपरष्से 
पफ, सूलेव कौयपुरहित चौमी के मनवान मे मर दीजिए 
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इस प्ररारमूरब्वार्तंपारहू। 


१४४. श्राम का मुर्या (लौजी विधि) 

सामग्री : 

१ कितो पाम; १ क्ितोचीनी; २चाय का चभ्मव 

चूना; २ चम्मच मेथी (दाना); २ चम्मच जीरः 

२ चम्मच सोफ; ५० भिण लि० सरसों का तेत। 

दिषि-(र) श्रामो को धोकर, सुला सौनिए्‌ भीर एकी 
किं काट लीजिए! (र्‌) प्रव न दुक को दुनेकेपानीभें 
सगभग १०-१२ मिनट भिगोइए्‌ । (३) फिर इन दुकडों को निकात- 
क्र एकनदो वाद साफपानीसेघो लीजिए! (४) पव टको कौ 
हवा मे सुखाईए ताकि नमे पानी न रह्‌" जाए । (५) एक खुते 
मतेन मे तेल डालकर गमं कौ जिए 1 गमे तेल में सभी मसलि दाल 
कर छोर तगाएं । फिर ईसमे भ्राम कौ कटी फाकंव चीनी डालकर 
भ्रज्छी तरह से हिलाइए । हस चात का ध्यान रखें कि समे पानी 
नहीं डालना है। (६) इस मिधण फो हल्की च प्र ही पकादए। 
जब तक किं चारानी धच्छी तरह पकननं जाए वयाढ़ी नहो जाए्‌। 
(७) जब वह्‌ गाढ़ी हो जाएु तौ प्राच से उतार तीिए्‌। 
(५) मिश्रण रण्डा हो जाने पर साफ व सुले बह वाली बोतर्लो मे 
मर दीजिए 

भ्राम का मुरन्वार्तेपारदै। 


१४९. भ्राम का मुरग्बा (तीसरी विधि) 

सामग्री: 

किलो कल्ये माम; १५० प्रामचुूना; ४किलौचीनी; 

पानी प्रायश्यकतानुसार। 

विधि-(१) कच्चेभ्राम लेकर उनका छिलका उतार कर 
मूप्दा ्रलगं कर लीजिए (२) गूदेको काटेसे गोददीजिए! 
भ्रामोकाखवा दो करितो गूदा निकतेगा। (३) परयश्स गृदे को 
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चूने के पानीमे २० मिनट कै लिए रख दीजिए । फिर हसे साफ 
पानीसे धो लीजिए । (४) मब चीनी को एव तार भी चाशनी 
वनाक्र्‌ उसमे गदे षौ पका लीजिए । (५) जव गूदाश्रच्छीतरह्‌ 
सेचागनीकोपौतेतो उसे भागसे उतार लीजिए] फिर स्वच्छ 
सौरो के मतेवान मे भर लीजिए । 


१४६ श्रामके कतरो फा मुरग्ध्रा 
सामग्री 
स्कति कटे प्राम के कतरे, ३ किलो घीमी ट 
१० दाने इलायची पिपी ई, भ्रन्दाजे से केसर । 
विधि- (१) भामको छीलकर उसके बड़े बडे तरे बट 
सीजिषए । धरन एक सुते दन भे एक टोवरी रखढर उसमे कटे 
कतरे रख दीजिए । (२) फिर उवसतते पानी भे परतरे डालकर 
कपड़े से व्तनको दो-तीन मिनट दकवर्‌ रख दीजिए । पेसाफसे 
भराभके कतरे मुलायम व थो भापसे गल जाएगे। (२) भ्र 
षढा हटाकर कतरो को उठाकर एक साफ कपडे पर कतरो 
कोफंला दीजिएम्मौर्‌ हग कत्रा प्रलग-्रलयण्डा रहने दीजिए! 
इसके उपर एकश्रौर कपडे से एन क्तरो को ठक दीजिए ताकि 
कतरो मसे पानी निकृत जाए । भ्रव क्सि व तेन मे चीनी 
म पानी डात्तकर चाशनी बना सीजिए । (४) जव चाशनी फा 
र भरष्छी रह्‌ से उवलने लगे तो समे चार चम्मच दूष डाल 
दीनिए। ( ५) जब एक तारकी चाशनी वन जाए तौ दसम 
भ्रामकेष्तरोको डाल दीजिएश्रौर धीमी ध्राच पर रिए } धीरे- 
चारानी गदी होती जाएगी । जव चादनीष्दतारकी हो 
जाएतोवतनकोश्राग से उतारकर इसमे पिसरी इलापचीव केसर 
डालकर हिना दीजिए । इमे घोदी देरण्ण्डा होने ङे लिए रख 
पौविए्‌ 1 ठष्डा होने पर मतंयान मे डाल दीजिए) 
व, मुरव्वा तयार है। 
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१४७. पाम का विदुरा 

सामग्री : र 

सवा किलौ कच्चे ्राम; {कनो गुड; प्राधा बोतल 

सिस्का; १५ ग्रान क्ौजी; २५ प्राम लल मिचं पिः 

म नम्मयसोफमूनी हई; ६० प्राम अदरक कु.कस 

किया; १० ग्राम नमक; इच्छानुसार पौदीना सूखा; 

भोडी-सी हीम 

विधि-(१) रामों फो धच्छी तरह से छीलकर मोटे 
मोटे टुकड़े काट लीजिष्‌! अ्ामकौ गृष्लीकीभी चार फ़ 
काट लीजिए । (२) श्रव प्िसिगुदमेंसिरका मिलाकर प्राग पर 
पकने ॐ लिए रक दीजिए 1 (३) जव १०-१५ उवाल ग्रा जाएं तो 
इमे भ्राम कै कटे टुकड़े ब गुव्लौ ब्रीर ऊपर लिखा सारा 
मसाला डालकर कलष्टी से भच्छी तरह से हिला । (४) जग्र ण्ड 
मिश्रण गाह्ाद्ोजाए श्रौर राम के टके गलजाएंतो श्रागसे 
उतार कर, ठण्डाहो जनि षर मतंवान मे डालष्ोजिषए्‌। 

इस ध्रकार भ्राम का विचृघ्रा तयार रै। 

१४८. श्राम का सफेव मुरम्धा 

सागधी 

डेढ किलो भराम; ३ फिलो चीनी; २ इलायची के दाने ॥ 

विधि -- (१) भामभ्रच्छी तरह छीलकर कहू.कस कर लीजिए । 
श्रव एक बड़ वर्तन मे पानी डालकर उबालने कै लिए रख दीजिए 
शरैर इसके मूं पर मलल का सफेद कषद भच्छीतरद्‌ से बाध 
दीजिए 1 (२) जब पानो उवले जाए श्रौर उवे पानीभेसेभाप 
निकलने सभे तो मलमल के पतते कपदे.पर कदु.कस कि प्राम फो 
डाल दीरिषएु । (३) श्रव कदू.कस सिया भ्राम योदा गलं जाद्‌ तौ 
उतार कृर इस मे चीनी दाल दीजिए + (४) फिर दस हत्की म्माग 
धर रखकटएक तार की चादानी बना लीजिषए। एक तार की 
्वाशमी वने जाने पर हिलाकर नीचे उतार लीजिए । 
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भामे का सफेद मुरव्वा तयार है! 


१४६. भरात्‌ का मुरच्छाप्देः 
रणमप्रो ^ द 
रई किला रानू, ६ नीव्‌ , डेढ लिवरपिनीकरित) ८९ 
सीनी। न 

विषि--(१) भास्‌ खील लोजिएग्रौरकाटे से गोद दीजिए 
भ्रव स्वच्छ पानीमभे नीबू निचोड लीजिए) (२ ) फिर श्रावू्‌ 
दत्र दो उवालं दिलाकर उतार लीजिए \ श्रव चीनी कौ 
चारानी तयार कर तीजिषए। (३) फिर भ्नालू फो पानी से निकाल- 
क्र चाशनी मे शलकरदो नीवुप्नोकारस मिला दें। (४) श्रम 
स्परमिश्रणकोश्राग प्र रे जव एकतारकी चाशनी बनेजाए 
तया भ्रासू चारानी को श्रच्छी तरह पी लं । (५) भरव उतेश्राग से 
उतारकर ठष्डा वेर सीजिए्‌ 1 (६) जब ठण्डा होजाएतो किषठी 
मर्ैपानमे भरर रब से ॥ 

सीभिष्‌, मूरन्वा तयार है । 


१५० कमरखका मुरन्वा 
सामग्रो 


४०० प्राम कमरख, सवा सौ ग्राम चीनी, षोटा-सा 
केसर, माधा नीव, १०० ग्राम ददी, १०० प्राम 
मिरी, < छोटी इलायची, भ्रन्दाजे-ते नमक । 

विधि--(१) पको कमर कोसीजिएम्नौर चाषूसे कमर 
बोचारोध्रोरसे भरच्छी तरह गोद दोलिए। (२) भ्रव विसी 


चीनी के मतयानमें कमरख मे नमक टानवर श्रच्छी तरद्‌ हिलाइए्‌ । 
पौटीदेरवाद स्ट कमरप पानी दोर देगो ॥ पानौ. मो निकाल 
सीनिए। (५) किरण्णरव फी टम्को हटाने ति हीमे 
पानी डासबर्‌ घोलं दना सीजिए 1 भव द्त्तपोतम कमरसोकयै 
सक्र हिलाए। (६) योदी देर हिने केदाद कमर षौ 


१०७ 


खटास निकल जाएगी । श्र योडा पानी मभ करके उसमे मिषी 
डाल दौजिएु1 भव इस पानी मे कमरघों कौ डालकर एक-दो 
उबाल भ्राने तक उतार लीजिए । ध्रव मिश्रके पानी में पड़ी 
कमरसो को निकाल कट यात्री या कपड़े के ऊपर फला दीजिए 
ताक्रि केमरख हवा में घोड़ो सृख जाए । (७) फिर चीनीमे पानी 
डालकर चाशनी वना लीजिए 1 (८) भ्रव चादानी में कमरों को 
डालकर पका लीजिए । जव कभरख पक जारं तौ उतारकर प्रसभे 
नीबू का रस निचोड्‌ दीजिए । (€) इलाथयी के दानो कौ पीस- 
कर डाल दीजिए वकेपरको पानी मे घोलकर ढाल दीजिए । 
भरव इस मिश्रण को ठण्डा करने के लिए हवा मेँ र दीन्निए । ठण्ड 
होने पर मतंबान में डाल दीजिए्‌। 

कमर काभूरन्वा तयारहै। 


१५९१. करोदि का मुरन्वा 

सामप्री : 

१ किलोकपेदि; १० प्राम इलायची; ५० ग्राम षूनाः 

३-४ ग्राम कालीमि्च; २५ ग्राम मुलतानी पिद 

र ग्रामं केसर; २ किलो चीनी; ३० मिलौनिटर 

गूलावजल 1 

विधि- (१) पके हृद करौदे लेकरकषटे से गोड दीजिए) 
चूनेतथामूलताती भद्रके घोल मेडेदषष्टेकेलिएुकदि ढाल 
दे। (२) फिर उन्हं निकाल कर २५ भिनद के लिए सुनी हवा मे 
रख दं 1 उसके बादपानी मेदौ उवार दिनार । (३) तत्पश्चात्‌ 
चीनी की चाशनी बनाकर कर्टीदे इसमे डाल दीजिए प्रौद शाय 
परचदादे । (४) जव एक तार की चाद्यनी तंयारहो जएतो 
मिश्रणकोधागपरस्े उतार सले । भ्रव इसे ठण्ड करके किष्ठी 
बर्तनमे भरकर रपे 1 ३-४ दिनके बादही वाद्ये 

दस प्रकारमुरन्बरातैयारदटै! 
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१५२. दिशभिश फा मुरन्वा 

साभप्रो 

१०० प्राम किश्चमिश, २५० प्राम चीनी, २-३ पिसी 

इलामवी, ४-६ वृदे गूलावजल, शरन्दाजे से पानी । 

पिधि--(9) किरामि को अच्छी तरह साफ कर लीजिए । 
भरव पानी को हल्का ममं करके उसमे साफ वये हई किरामिश गल- 
कर रख दीजिए । (२) फिरममं पानी मे पडी विदामिदा एलने 
सेगैगौ ! भरव चीनी व पानी डालकर चीनोकी तीन तारवौ चाशनी 
नर उसमे एूली किदामिश दाकर श्राग पर रत दीजिए । 
(३) ण्कदोउवालभ्रा जानि प्रर इस मिश्रण को भ्राग से उतारकर 
गलाबजत्त की बूर्देव पिधी इलायची डालकर ग्रच्छी तरह से 
हिनादृए। रण्डा होने प्र मतंबनि मे डाल दीजिए । 

गहत स्वादिष्ट वनतः है-विदामिश का मुरव्वा । 


१५३ केले का मुरब्बा 

सामप्रौ 

ख्ढकिलोपेते गूदा, डेढ किलो चीनी, १७६ प्राम 

नीबू, पानी भायर्यकतानुखार । 

विपि--(१) एक वतन मेकेते बाटकर प्राच पर चडा दीरिष 
भौरबतंन मे ोडा-ता पानी डाल दीजिए ताकि तलौ सेमे 
चदा । (र) जव पानो मे उबाल भ्रा जाद्‌ दो भाच पर खे उनार 
सी # ए। (३) फिर घोनी क्ण चाशनी बनाकर उसमे नी निवोड 
रीनिष्। (४) साय हौ उसमे केले के उवते दुकड भी डाल 
ीनिए। 

सौनिपेत्े का स्वादिष्ट मुरम्ा तैयार है 
१५४. खुवानौ का भुरभ्बा 


र बिसोताजो सुषानी, ३ किलो घीनी। 
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विधि--(१) सुबानी लेकर उनकी गुखली ्रतग कर सीत्रिए । 
(२) फिर चीनी कौ चाशनी वना लीजिए! (३) रव लुबानियों 
कोचादानी में डाल दीजिषएु प्रौर १०-१५ मिनट तक धीमी प्रवं 
पर रता हने दीजिए । त्त्पदनात्‌ उतारकर कलष्टी से चलादइए। 
सीजिए, खुबानी का स्वादिष्ट मुरव्वा तयार है । 


१५५. गार का मुरम्ना 

सामप्री: 

५०० प्राम लाल-लात गाजे; ६०० प्राम चीनी; 

धोड़ा-सा नीरू कारतः; ३७१५ मभिण्ति° पानी । 

विपि--(१) ताजी, दागरदित व लालन गाजरं सीजिए। 
(२) माजततिकोराफपानी म धो लीजिए! (३) गाजर कौ स्यत 
कीद्ुरीसे छीलकर काट लीजिए श्रौर बीच का सस्त भाग निकाल 
दीजिए 1 (४) एक वतन में पानी उवालिए । जव पानी उबल जाए 
तो इसर्ये माजरोको डा दीजिए प्रौरसलगभग ५ मिनट गाजरं 
को पड़ा रटने दीजिए 1 (५) प्रव गाजरोंकोटण्डे पानी भंडाल 
दीजिए! (६) फिर काटे कौ सहायता से गाजरों को योद । एक 
बर्तनमे पानी लौजिएग्रौर उसमें सादद्रिक एसिड (नीव का सत्‌) 
च चीनी डालकर दो तार की चादानी बना लीजिए ग्रौर उसे मल- 
मल के कपडेसेषछान लीजिए । भव दम्भे गानो को डालकर धीमी 
श्च पर एक तार ठक पकाइए । (७) ज्र एक तार की चाशनी 
यवन जाए तौ उतार लौजिए पौर इस भिश्रणक्रो रातके लिए रख 
दीजिए 1 (८) दुसरे दिन मी श्सी तरह एक तारकी होने तक 
पकाडइए भ्रौर रात के निए रख दीजिए 1 (६) तीसरे दिन फिर इत 
मिश्रण कोभ्राग पर र्वेश्रौरएकतारसेपोढड़ागाद़ा होनेतक 
कादर । 

लीजिए, गाजर का स्वादिष्ट मुरब्वा तैयार है! से साफ, 
नमो रहित दशे या चीरी के मर्तेबानो मे भर दीजिए 
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१५६.गाजर का मुरन्बा (दूसरी विधि) 

सापरषी 

४ किलो गाजर, २ नीवृू, ५ कितो चीनी, पानी 

प्राव्रयक्तानूार 1 

विधि--(१) पजर छील सोजिए + वोच के डे पील भाय 
क निकास दानिए\ (र) भ्रव साजसेकतो्रच्छी तरट्‌ से गोद 
दीनिषए भर पानी मे डालकर एक उबाल दिला दीजिए \ (२) फिर 
उतारकर धु मे सूखने के लिए रष देँ 1 (४) इसके पदचात्‌ चार 
किनो दोनो मे पानौ धोलकर्‌ प्रम पर र दीजिए ! (४) भरव नीत 
करस निचोहकर पिला दे ! (६) जव देद तार कौ चाशनी वन 
घाएतीभ्रागप्रसे उतारकर, गाजरं डालकर रात-भरवेत्तिए्‌ 
पटे दीनि 1 (७) दूरे दिन पाच सो ग्राम चोन इतवर 
एक तारको वादान दनङट रातमरके लिए रख दीजिए 
(८) ष्ठी प्रकार पगले दिन भी पाच सो प्राम चीनी मिलाकर एक 
मारको चामी दनाकर ठण्डा फीलिए्‌। तयश्वात्‌ मपतैवानने 
भेएकर रख दौनिषए्‌1 

पस, मुरम्वातेयाररे\ वट्‌ मुख्दा टिकाऊहोतादै। 
१५७ जर फा मुरख! (तोसरो विधि) 
भामष्ठ; 

ञ्डरितोमोटी बलाल माजर, शरितो चीनी, दे 

नेद्‌, पानी पभावश्पकतानुखार 1 

विपि--{१) सागीव सतनताय माज मो पाकरत 
सप \ (२) धच छित माजरो फो पया माद लौकि \ 
() गाग्य देवाय दा ्त्‌ ठ्त निवासत टोजिर्‌। {८} प्रव 
पमभरदगमे पान टातक्र परी तरद्‌ उव्लिए । (५) जयषानी 
श्ेनआएयो उस्मेषटीभाजयमो दात पृपष मिनट तमपा 
श्न रिष! (६) पोच एवनट केयाद णज्यो पो पानीस 
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निकालकर कपड़े पर फला दीजिए । (७) भ्रव एक वर्तन म ची 
की चाञ्ञनी वना लीजिए भौर याजय कौ इसमे डालकर उपर से 
नीषु का रस दाल दौलिए 1 (<) जब गाजरं भरच्छी तरह्‌ गल 
जाएं तौ वतन को नीचे उत।र लीजिए । (६) ठण्डा हो जाने पर 
साफ, शूली व कीटाणुरहित शीय के मतंवान में डास दीजिषए । 
मुरब्बा तंय्ारदै। 

१५८. गाजर का सुरन्बा (चौथी विधि) 
सामप्री: 
डेढ किलो गाजरे; एक करिलो सौ प्राम चीनी; थोडा-पा 
साद्रदिक एसिड; योडा-सा साने वाला लाल रंग; ध्राव- 
श्यकवानुसार दघ; माघ्रानुार पानी । 
विधि-(१) छोटी-छोटी ब ज्ाल-लाल माजर प्तीजिएु। 
(२) भव दन्द चक्‌ ञे छीलकरथो लीजिए) (३) भरव इन्दर 
याकटिसे गोद सी्जिए। (४) फिर इ चूनेक घोलमे डत 
दीजिए श्रौर लगभग इन्द ५-६ षष्टे पड़ेःरहने देने चाहिए ! (४) भ्रन 
न्ह निकालकर साफ पानी से धो तीजिए पौर योडा-सा उबाल 
लीजिए । (६) किर एक व्तंन मे चीनी भ्रौर ४५८० मितीलिटर 
पानी डालिए प्रौर भरांचपर रख दीजिए। दस्मे धोढ़ा-सा द्भ 
डालिए । (७) मेल ऊपर प्रा जाए तो उसे कलष्छी से उतार लीजिए। 
प्रयगजरो को इसमे ढाल दीजिए भौर थोडी देर प्राए । दवी 
तरह भाज को दौ दिन प्रौर पकादए षदो दिनोंकेवादषानीम 
रंग घोलिए भौर षते मिला दीजिषम्नौरकपरसे सादिक एसि 
शनिए्‌। 

गाजरक़ रखदार मूरव्बा तयार है4 टण्डा हो जाने पर सा, 
मूसे व कीटागुरहित सजे याचीनीके मदानमे डाल दीजिए। 


११२ - भु-३१२ 


१५६. गुलकन्द 

सामग्री 

५०० प्राम युलाब के सुगन्धित पल, १ विनो चीनी, 

भ्रावश्यकतानुसार पानी । 

विधि-(१) फूलोको पिया तोड़कर डठल फक दीजिए । 
(२) फिर परलुष्ो को साफ करके चीनी के साय श्च्छी तरह 
मसत लीजिए 1 (३) प्रव प्िभण को काच के मतंबान मे भरकर 
धूषदिसाती रहिए 1 १०-१५ दिन तव धूप दिलाने के प्रचात्‌ 
उषयोग कजिए्‌। 

गुतकदर्तयारहै। 

१६० ग्लास का सुरन्बा 

सामप्रौ 

४०० प्राम हरे ग्तास, २०० प्राम चीनी, १५० प्राम 

भरगूर, पानी मात्रानुसार । 

बिष (१) हरेग्लातो को घोकर गुटलिया निकाल लीनिए। 
(२) फिर सरे बेन मे चोन प्रौर भरगूर डालकर पाच मिनट 
तकृ पकाइएु । (३) तत्वरचात्‌ भ्लास डालकर कुष्ठ मय सक घीमी 
भाचमे परकादृए । (४) मिश्रण को कलद्धी से चलाती रदिए ताकि 
भरगूरफटजाए्‌ । कांचके मतंबान मे मरकर रख लीजिए 

मस ग्लास फा गुरम्बा तैयार है। 


१६१ हारे का मुरम्बा 


सामप्री 
२०० प्राम द्यहारे, ५०० ग्राम चीनी मावानुषार 
पानी।॥ 


विधि--(१) एुारेको पानी मे डवोकर रलिए । वु समय 
पर्चात इनकी गुटी निकाल लीजिए! (र)फिर चीनी की वायनी 
वनाकर उसमे हारे शल दीजिए भ्रौर १० भिनटतक घौमी भाच 
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पर पने दीजिए । (२) सव वतन को प्राच प्र से उतारकर ठण्ड 
कर सीजिएभ्रौर कांच के मर्तंवान मे मरकर रख सीजिषए्‌। 
मुर्वा तैयार टै। 


१६२. टमाटर कामुरव्या 
भामप्रीः 
१ किलो पके हुए टमाटर; २ पीते संतरे; धाधा नीव; 
२५ गिरियां वादाम; अधा ङिल चीनी; भरावदयकता- 
म्रनुसार पानी 1 
विधि-() टमाटरों को काटकर किसी कलर्हदार नत॑न 
में उवालिए। (२) तत्पश्चात्‌ किसी कपटे से छान लीजिए्‌। 
(३) भ्रव संतरों को छीलकर पतला-पतला काट नोजिषएु रौर पीते 
छिलका मे से सफेद रे श्रलग करके छिलकों फो लम्बे-सम्बे काट 
लीजिए । (४) फिर दमाय के रमे संतरों फे कटे छिलके डान 
दीजिए । (५) सय ही उक्तम चीनी डालकर पकाइए ) (६) णव 
मिश्रणे तार बंधनेलये तो उमे संतररोकागृदामौ डाल 
दीजिए । १० मिनट पकाने-के बाद नौचे उतारकर कृतर हुए बादाम 
कुतरकर छोड़ दीबिषएु । (७) साय ही नीबू भी निचोड्‌ तीजिए । 
टमाटर का स्वादिष्ट मुरभ्वा तयार है। 
१६३. तर्ज कामुरन्बा 
प्षामग्री : 
९ किलो तरबूज; १२५ प्राम चावल का श्राटा; र्‌ किलो 
चीनी; २० प्राम फिटकरी; भन्दाजे से पानी; सुगन्यके 
लिए गुलाबजल; ४ इलायची पिसी हई 1 य 
विधि--(१) तरबूज पक्ता हमा व लाल गूदे वाला ले । भरन 
तरनूज को काटकर उसके काले वीज व सफ़ेद माय निकाल 
लीजिए) (२) भ्रव लाल-ताव गूदे के छोटे-छोटे टुक्‌ काट सीजिए 1 
(३) फिर दन दुकड़ों को साफ पानीमें एक षंटे सिमो दीजिए 1 
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अव एक वर्तन जे थोडः पानी लेकर उपमे चावल क्व श्राया व फिट- 
शरी खातकरं ध्रच्ठी तरह्‌ दे चम्मच से ष्ट दोजिषए । (४}किर इस 
भोल मे तरबूज के टुक्डे डण्लकर श्राग पर उबाल सीलिषए्‌। 
(५) जब ये दुकडं थोडे मुलायम हो जाए तो चभ्च स इन दको 
कने न्िरा्वकेरसाफपानीमेधो ीजिए्‌। (६) श्रय चीनी श्रीर्‌ 
व्ल दरसकर चरर यप चद, बन सरेत्विए \ (७) व चरन 
मेसच्यूजः फे रकडे नर्द फिर प्राच पर थोडी देरपकने 
दी{निएु । (<) धक्‌ जारे पर उत्तार कर, इसमे विमो इलायची. व 
मुग्धं के हिष्‌गूखागजल कौ वृदे छिडक दौजिए 


तरबूज का मुरब्वा तैयार है । त 
१६५ नाश्चपाती फा मुरन्धा 

सामग्री 

डेढ किलो नाशपात्ती, ३ रतो चीनी, अ्राविश्यक्ता- 

भ्रनुत्ार पानी) 


विधि--{१) नाशपातिया का छिलका उतार लीजिएग्रोर 
शूदेकोगोदकर स्वच्छयानीमयोत्ते) (रे) इसके पश्चात चीनी 
कौ चाशनी वनाकर उततम नाशपाती डाल दे } जव नाशपाप्तौ गल 
जारतधाएकतारकौ चाशनीतंयास्हौजाएतो भ्रागसे उतार 
करङ्ण्डानरलें। (४) फिरक्रिपषी मतंवानमे भरकर रखदे। 
शवाती का स्वादिष्ट भूरध्वार्तमारदै। 


१६५ नीच काभुरन्बा 

सासग्रो 

५०० ग्रामनीन्‌, १ किलो चीनी, १ लिटर पानी, 

भ ग्रामष्वदियाम्द्री, < ग्रामच्ना! 

दिधि--(१) कण्डे ब दारित नीवबुग्रा को सोए) 
(र) फिर नीवुभनोकोकटेस गौदलीलिएु! (३) श्रव णुक दूते 
भतेनमेपषानी तीरजिए्‌ श्रौर उसमे खडिया म्व चूना दायर 
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। 


नीव शात दीजिए भ्रौरप्से प्राग्र पर रसि । (४) जव तीन उवाल 
भ्राजाएंतो बततेन कोप्रागसे उतारलौजिर्‌ प्रौर जब यह ण्ण 
हो जाएुंतोनीगुभ्ोफोहायसे नियोट नें ताक्रिपानीनिक्लजाए। 
भ्रय दूसरे वतन में पानौ वचीनी डालकर चाशनी बना तीति 
भ्रौर दसम नीवृभ्रो कोडाल दीजिए । जव चातनी गाद्रीहो जाए 
तोमर्तेनको भ्रागसे तार पीनिए। 

तीन कामुरम्बातंमारहै। मुरम्वाटण्डा होने परसाफ, म्रुषे 
य कीटाण्‌ रहित चीनी के मतंदानमर हाल दीजिए} 

१६६. नीव क।( मुरभ्बा (दूसरी विधि) 

¦ सामप्रीः 

५०० ग्राम नीन्रु; ३० प्राम चुने का पानी; एक किलो 

चीनी; मा्रानुसार पानी। 

विपि- (१) पके हृए नीत लीजिएभीर उर्दृबटे से गोदिए्‌। 
(२) फिर उर हका-सा उनाल दिताकर वृनेके पानी मे एक दार 
फिर उबासतिए भौर भोकर रख दीजिए । (३) भव घीनौकी चारनी 
बनाकर उसमें नीम डाल दे! जब द तारवाली चाशनीर्तारदहो 
जाएतोभ्रागसे उतारकर रण्डा कर लीजिए प्रौर किती मतंबान 


मेभरकररखदं । 

दस प्रकार मुरम्बारत्तयार है1 

१६७. पपीते का मुरम्बा 

सामग्रीः 

एक किलो केञ्चा पपीता; एवः किलो चीनी ; पानी 

भन्दाजेसे; सुगन्ध के लिए गुलाबजल 1 £ 

विधि--(१) पपीते को छीलकर उसके दीज प्रलग कर 
लीजिए। (२) फिर गदे के छोटे-छोटे टूकढे काटकरधो लीजिए 
भौर एरूपरलग बतंन मे उवाल लीजिए (३) भब दुक को 
स्का निचोद्‌ कर एक बर्तनमे रल दीजिए । (४) दसकेदाद चीनी 
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कीदो तार की चाहनी वनाकर उसमे टुकडे डाल दीनिए। 
(५) फिर उति कु देर तक धीमी भाव पर परकाइएु । तत्पश्चात्‌ 
उसमे गुलादजल छिडक दीजिए । (६) ठण्डा हो जे पर मतंशानों 
भे भरकर रल्तिए 1 

अस, पपीते का स्वादिष्ट मुरन्दा तयार &। 


१६८. परवत कामुरन्धा 

सामग्री * 

एक किलो परवल, १०० द्राम किरमिश्च, २ किलो 

चौनो, ५० भ्राम दालचोनी, ५० ग्राम पिस्ता, 

१० प्राम केसर, ५० प्रामबादामकी निरो, २ नीबू, 

३० भि० चिण गुलाबजल । 

विधि--(१) परवलोका पट चीर कर बीज निकाल दीजिए । 
(२) फिर उन्हे कटे से गौद दौजिए तथा एक उबालें दिलाकर हाथ 
से दबाभर उता पानी निकाचतदे) (३) किरकुछदरटुती हवा 
मे भरूखने के लिए रदे! (४) भब दालचीनी, किशमिश, केसर, 
वदाम कौ निरिया (काटकर) तया पिस्ता (काटकर) भिता दं तथा 
दन स्वको परवल मे भरकरधेेवाधदे। (५) भरववचीनीषफी 
चाकनो बनाकर उसे परवल डालकर प्राग पर चद दं धरोर नीदुप्रो 
का रसं उदधी मे निचोड दीजिए । (६) जब दे" तार्रोवाली चाशनी 
बनं जाए तथ परवल गल जाए तो मिश्रणकते प्राग परस उतार 
करर्ण्डाकर्‌ लें प्रौर्‌ उसमे गुलावजत मिलाकर किसी मतेवान पा 
शीशे बाते बर्तनमे डाल दीजिए! 

एस प्रकार मुरब्दारतयारदटै) 

१६६. पेठे का मुरव्वा 

सामग्रो 

२किलोषठफागृदा, ५० ग्राम वूना, २ रिती चीनी; 

एक प्म केखर , पानो प्रावश्यकतातुसार । 
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विथि-(१) पेठेवो गृूदानिग्ातवं। उते गोदिपे पभ्रौरष्लेके 
काटते जाइए । (२) दुगं को दस मिगट के लिए वूनेकेषानीमें 
दावं । प्रवपेटेकोनूनेके पानी से निकालकर स्वच्छ पानी मे 
धोदए 1 (३) फिर चीनी की चाशनी बनाकर स्राफयेठे को चाशनी 
भें डा्तदे। (४) दोतार क़ चाशनी वनने पर्‌ छमा वेढा गलत जाने 
भर मिश्रण कोभ्राग से उतार लीजिए्‌। (४) भ्रागसेऽतारनेसे 
धवं केसरकोपानी्भे धोलकर डाल दीजिए । केषर के डलमेङेः 
मर्ये का सुन्दर रंग हौ जाएगा त्या सुगन्धित हो जागृगा । 

पेठे का सुगन्धित मूरन्बातंयारदै। 

१७०. फाले क्ता मुरव्वा 

सामग्रीः 

२ किलो पके फाले; २किमो चीनी; २० प्राम इलायची; 

३ लिटरपानी; १० ग्राम कातीमिचं; २० मि० लि° 

गुलाबजल । 

विधि--(१) दो टर पानी को बिसी बर्तन में उबाल 
लीजिए 1 (२) पानी कं उवल जाने पर उसमें फालसों को डालकर 
ढंकदे। पन्द्रह मिनट के याद ढककृन उतारदं! प्रव फालो को 
निकालकर पानी से धो दीजिए । (३) फिर चाशनी तंपार करे तथा 
उसमे फालपे डालकर श्रोटाकषये । (४) दोतारकी चादानी यन 
नाने पर उसे उतार लें। (५) फिर कालीमिर्चं, गुलावजल तथा 
इलायनी उदमे भिलाइये 1 (६) ठण्टा होने प्रर धोस के मतंबानमें 
भरकर रं दीजिए । 

बस, मुरव्वा तमार है! 

१७१. वासिका मुरब्वा 

सामप्रौः 

एक किलो नमे वांस (कच्चा); १० प्राम सोडा; ३ टे 

नौर; १५ दाने इलायची ; २५ ग्राम गुलाबजल; २ किलो 
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चीनी, २ लिटरपानी, ३ प्राम कालीमिचं, योडासा 

केत्तर, स्वोदके प्रनस्तार नमक, कालीभिचं 1 

विधि-{१) नमं वारु कौ छीलकर गोल-मोल व पते दके 
काट लीजिए) अरय गौल कटे बास के दुकडो मे नमक य सोडा डाल- 
कर उवाल लीजिए ! (२) जव बास के टुकडे गत्र जाए तो उत्तार- 
मर द्लटुकूढोको तिकालकर एकु साफव उण्डे पानी मे डालकर 
धो लीजिए) {३१ -वीनी व पानी डालकर प्रपर पर र दीजिए + 
संब एक दौ उवाच भ्रा जाए तो इसमे बास के दुकंडे टालकर तया 
समे नोवुप्रो का रस निचोड दीजिए ! (४) चादानी दो तारकी 
अन जाए तोश्रीषे उतारकर पिती इलायची, पिसी कालीमिर्च॑,सुगन्ष 
के लिए गूलाब चलं व केसर डालरर श्रच्छी तरह्‌ से हिलादए । श्रव 
इस पिध्रणकोरुण्या दने के लिए रख दीजिए । रण्डा हो अशने पर 
भर्तेवान म डाल दीजिए 1 = 

मुरन्वा तैयारहै। 


१७२ सेव फा मुरन्धा 

साम्ये 

हेद्‌ किलोसेव, उढ कितो चीनी; सवा लिंटर पानी, 

डेढ ग्राम कँट्दिमम क्लोराइड, ३ ग्राम सादद्िक एसिड, 

योडा-सा (15) पौटेशियम-पैटा-वट-सत्फाष्ट । 

विधि--(१) दागसेरदितसेब तीजिएब्रौरसाफ पानी से 
धां लीजिए! (२) फिर इद स्टील कोष्ुरीया चाकू सेष्टीत 
मनोजिएु! (३) इीसते घमय इनका रग सराबन हौ जाए दके 
लिए र्द ीलक्र 0 5९ ६१15 के पोत परे उल दीरजिर्‌1 
(४) (फिष्ड्ह निकालकर साफ पानीसे धो सीक्‌ श्रौरदट 
डे प्रतिदरते कैल्टिपम वलोरादड व 0 1--)45 (पोटेशिषम- 
मैटा-ग्-सस्पाद्रड) मे रातत वे सिए रष दीजिए । (५) भगे दिन 
षमेधोतयसे निरातकरसाफ पानीये श्रम्ठी तरहुधो सजि । भ्रव 
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एक बतन मे पानी भ्रच्छी तरह उतरालिए्‌ । ( ६) जब पानी प्रच्छ 
तरह खौक्त जाएत बर्तन को प्रायसे उदार सीजिए्‌ प्रौरसेबोको 
तशरमगं ८-१० मिनट तकः इसमे पटा रहने देना चारिए । (७) फिर 
निकालकर खण्डे पानी में डाल देना चाहिए! श्रवटृ्ह काटिकी 
सहायता ते दते । (८) भ्रव गतंन में पानी डालिए। उसमे चीनी द 
सादद्िक एसिड डालकर चाशनी बना लीजिए भरौर मलमल केकपड़े 
से छान सीजिए } (६) भ्रव दम सेनो फो डालकर धीमी भ्व पर 
एके तार कौ चाशनी होने तक पकादए भौर उतार कर रात.मरके 
लिए रख दीजिए 1 (१०) दूसरे दिन फिर गमं कीजिए श्रौर एक 
सारकी होने तक फिर उतारकर रात कै लिए रल दीजिए । तीसरे, 
दिन फिर गमं कीजिए प्रौर बाशनी एुकतारसे योड़ी गाढ़ी होते 
पर £ लीजिए । 

का मुर्वा तयार है। साफ, वागुरहित व कौटागुरहित 
क्षी ध्रा चीनी के मतंबानमें डाल दीजिए) 
१७३. सेव का मुरम्बा लसी विधि) 
सामग्रीः 
२किलो धके व मीठे सेब; दाह किलो चीनी; ४० प्राम 
जूना; पानी श्रावश्यकतानुसार; १५ ग्राम दायी के 


दाने 

विधि-(१) ताज, पके व मीठे सेब लीलिपए्‌ । साबुत सेवो को 
श्लो लकर काटे से भच्छी तरह गोद लीजिए । (२) भ्रव वूनेकेषानी 
भें हन सेवों को २४ घण्टों के लिए भिगो दीजिए । (३) भगे दिन 
तेवो को पानी से निकालकर साफ पानी मे तीन बार भ्रच्छी तरह 
धो तीजिए। श्रव एक बडे वर्तन मे पानी शल्तकरग्रच्छी तरह 
उबालिए । (४) जब पानी श्रच्छी तरह खल जाए तो बर्तन को 
उतार लीजिए 1 प्रव उसमें सेब को डाल दीजिए भ्रौर १५-२० 
शिनट तक उमे पड़ रहने दीजिए ! (५) भव दो लिंटर पानी 
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लीजिए ग्रौर उसमे दो किलो चीनी डालिए प्रौर चाशनी बनादए 1 
चनी वनाति सम्यजो मलं ऊपर ध्राए उदे साथ-सापछलनीसे 
उतासती रहिए । इख तरह मल निकल जाएमी । (६) श्रव इलायची 
कैदानोको बारीक पीस लोजिए्‌ ) {७) भरव इसमे (चाशनी) सेब 
व चारीक पिस्षी इलायची डाल दीजिए श्रौरजव एकतारकी वानी 
सपार हो जाए तौ उतार लीजिए ! (८) जब मुरन्बा रण्डा हो जाए 
हे सीर के स्ट मरतेदण्न मे डाल दीजिए 
सीजिए, मुर्बार्तंयाररहै। 


एे७४ ह्रडइ का मुरब्ना 
सामप्रो 
५०० प्राम हुरड, ५५० प्राम चीनी, ५०० मि लि० 
नीदूका रसं, ४ ग्राम सुहागा, ६० प्राम खटाई, ढाई तिर 
पानी) 
पिधि-(१) छोटी छोर हरडो को पानी मे उवालो 1 उसमें 
सटा को किसी कपडे मे *घकर डाल दं 1 (२) हरदो कोतीन चार 
वाल दिलाकर उह उत्तार सौजिए\ (३) फिर खण्डे पानी 
घोकर साफ कोजिए्‌ । (४) इसके पक्वात्‌ एक वार किर हरे को 
श्रागि पर्‌ रख दीजिए भौर पानौ म सुहाग मिला दीजिण॥ 
(५) उतारकर एक बार फिर घाफ करके काटे से गोद दीनिए। 
दस प्रकार मुरम्बारतंयाररै) 
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चौयाखंड 
विदेजी मुरन्मै 


जम, जंलीव मोमंलेद एक तरह केः विदेशी मृरन्वे्है। ये 
विधिष्ट विधिसेतैयार किए जातेरहै। इन्हें मनाने कौ विधियांभ्ागे 
दीजारदीर्है- 


१०.जेम 


फलों फो प्रधिक देरतक सुरक्षित फरमे कौ रवसे प्रासन 
विधि षनोको जमके खूप में वदलना है 1 

जम वनाति समय इन बातों पर ध्यान दे-- 

१. जम वनाने के लिए ताजे व मौसम के फल भरच्ये रहते 1 
फल प्रधिक पका नहीं हना चाहिए क्योकि पके हए फलमे पैक्टीन 
फीमात्राकम होती टै, इससे जम प्रच्छी तरह से जम नहीं पाता। 
कम प्के फल मे वैकटीन की माधा भधिक होती है । इसलिए धिक 
यके हुए फल व कम पके फन को मिलाकर जम भरच्छायन जाता 
दै। बेम यनाने से पहने प्राप फतो के उपस्थिवे तेक्टीन कौ नाता 
कीजांच कर लीजिए) 

२. फल में उपस्थित पकटीन की भाता पर दी चीनौ की मात्रा 
निर्मेर करती है। दके सुायदहीभ्रगर फल भधिक खटा तो 
श्रयिक चीनी व एच धरधिक मीठा है तोकम चीनी वी भ्रावरषकता 
होती है 1 जैममें चीनी कौ माता ठीक होनी जरूरी दै क्योकि चीनी 
हौ जैमकौभ्रभिक देरतके सुरदित रखती है 1 
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३. जैमयरनि वे लिए स्टीद, एत्पूमीनियम या कतई वाचे 
बर्भन (पतत) प्रयोममे्ो चादिए 1 चिना वलर्ईश्वाल वर्तेनोमे 
जम नही बनाता चादिए ष्या इससे पदां विषैला हो जातारहै । 

श यद्‌देहनेमेलिएविजषबनवरतेयारदहैयानही (शीट 
टेस्ट थमामीटरयाप्तेटटैस्टप्रयोगम लाने चाहिए 1 

५ जैममभ्रम्तके रुप म--टाटरिव एसिड, साद्रि एसिड 
काप्रसोगतियाजातारै। जैमनो जमाने मे चीनी, ग्रम्त व पैन्नीन्‌ 
काहोता वहत श्रावदयकहै। 

६ जैमनेप्रामतौर पररग वसुग-घ प्रयोगमे नहीं लाम 
जाते, पर्‌ श्रमर भाप डालतनाभी चाहे तोजबजेम वनकर तमार 
दोतेतगे तभी इहे मिलाए । 


१७५ श्रनन्नास का जम 

स्ामप्रो 

१ प्रका हु्ा पव (पाहून ठेपल), चीनी, १ बडे नीत्रूका 

रस, रूह बवदा (इच्टानुसार) । 

विधि--(१) भ्रननास को छीलकर उसके बीज निका 
दीजिए तय पलके टे छोटे टुषड फोनिषए । (२) भ्र गृदेको 
तोलिए । एक विलो मृदे के पोच ७५० राम चीनी लाइए । (३)प्रब 
श्रनन्नासके गृदे को उवाले 1 दस बारह्‌ भिनट वदि उतार र उष्म 
घीनी दाने । पिर प्रन्छी तरह कल ये हिलषए + (४) करल 
भग १५. मिनेट तक पनाइए 1 म्राप देंगी किं जैम सादा भौरपार 
दर्गीहो गयादै तथ एक नोच का रस डालकर उतार लीमिए। 
(४) उडा दने पर खत मह कौ बौतले म भरिए । 

१७६ भनन्नास का जम (यरी विभि) 

सामग्रो 

५९०प्रासश्जननास, च्न्०यामचोरी, १ दाता 

द्विक ण्तिड, याडास्चापीलाग्य, चोा-द्ा एतेस, 
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१५० तरि०्क्तिर् पानी 

विधि--{१) प्रनन्नास को छीसकर गृदा काट दीजिए। 
(२) फिर उत्तके भीतरी काते भागकोसाफकर लीजिए । (३) ग्रय 
टुकड़ों को भ्रांच पर पानी के साथ चद़ाइए्‌ । (४) नव वह प्क जाए 
तो उसमें पीला रंग भौर सादइट्िक एसिड मिलाकर डत दीजिष्‌ । 
(४) सके नाद उसमे चीनी डालकर चलती रहिए । फिर मिश्रण 
को प्राच परसे उतारकर ठण्डा कर लीजिए! ठण्डा होजानैपर 
एसेन्स मिलाकर बोतलो मे मरकर रखिएु ! 

सीजिए, मनन्नास का सुगन्धित जम तयार है! 


१७५७. भ्रमस्य का जम 


सामप्रो : 

१ किलो भ्रमल्द; १ किलौ चौनी। 

विधि--(१) जैमके लिए ताजा व प्राधा पकेभ्रमरूद सौजिए। 
(र्‌) धव इन्हे सार पानी मे धोकर, छोटे-छोटे टुकड़े काट लीजिए । 
भ्रव दनमे इतना पानी उवालिए कि टुकड़े पानी मे परच्छी परहसे 
शदे रहे । (३) जब टुकड़े उवल जाएं तो उतारकर उण्डाहोनेमे 
लिए र्व दीजिए । (४) ठण्डा होने पर लकड़ी की चम्मच या दाच 
मे मसलकर दस पिणं को एकसार कर लीजिए । (५) प्रबएक 
जालीदार कपड़े से इस मिश्रण को छन लीजिए । छटानने से भ्रमरूद 
कै बौज निकल जाएंगे 1 (६) रव एक वर्तेनमें छना हृप्रामिघ्रण 
तया चीनी डालकर प्राग पर पकाने के लिए रख दीजिए ध्ैट साय 
माथ हिलाती जाइए ! (७) जव यह मिश्रण शहद के समान गाद 
षो जाणतो उतारकर रण्डा हने के लिए रख दीजिए 1 (६) ठण्डा 
षटोने पर साफ शोधियो मे भर दीनिए। 

बस, जंमतंयार दै) इसका जम यनाने के लिए प्रमरूदपक्रेव 
बीज रहित होने चाहिए । यदि भ्रमरूद सस्तहोगे तोजेमभ्रन्ा 
नही वनेषा। 

श्रम 


१७८ श्रषरूद का जम (दूसरी विधि) 


सामप्री 

१५००ग्रामश्रमरू्द ३५० प्राम चौनी, १नीदू, २०० 

मिर लिर पानी 

विधि--{१) श्रमटदा षौ छीसकर सूदा निकात्त सीजिए्‌) 
(२) वोजा वो श्रलग कर लीजिए 1 (३) फिरमगूदेको पानी मे दाल- 
वर पकादए्‌ । (४) जव वद्‌ गत जाएततो उसमे लगमग श्राधी चीनी 
मिलाकर चरती रहिए! (५) चव मिध्णमेनीवु कारसदडान 
दीजिए 1 इसे बाद उसमे दोप चीनी डालकर पवाद्रए) ब्चछदेर 
साद रण्डा क्रफे मोतलोमे भरकर रष सीजिए्‌। 

लीनिण, अमरूद काजंम तयार है । 


१७९ श्राड.काजेम 

सामप्री 

५०० ग्रामप्वेश्राद्‌, ५०० प्राम चौनी, एकु दटुकडा 

दालवोनी । 

चिचि--(*)५ड्रो का छिलका उतारकर गुरठलिया निकाल 
दीतरिए ) (२) भ्रव श्राङ्प्रोकेगृदे को चीनी से ढक दीजिए्‌। रत- 
भर इसी तरह से पडा रहने दीजिए 1 (३) दूसरे दिन गुटलियोसे 
निष्प निकालकर कुटिए \ फिर उह गूदेमे दाल दीजिए! 
(४) भ्रब उपति पकादण 1 जम गादा हो जाए तोपकाते हुए दालबीनी 
डलं दीजिए 1 (५) उततारकर शवले मुह बाली बोतलोभे भर 
मीजिण। 


८० भानकाजेम 


सामप्रो 
गुश्ली निकालकर १कितेक्च्वेश्रास, १ किलो चीनी 
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विधि-(१) माम कौ साफ पानी में घोकर, छीलकर, उसके 
घछ्ेदे-छोटे कठ कर लीजिए श्रौर गुठनी को निकाल सीजिए। 
(२) भ्रव कटे दुकड़ों को पानी मे उबाल लीजिए 1 (३) जब टुकड़े 
मरमहौ जाएं तो प्रायसे उनारकर उष्डा होने के लिए रख दीजिए । 
(४) ण्डाहोने पर दुक कोहायया सकड़ी के चम्मचसेमथ 
मीजिषए । (५) भ्रव इस मिधण में चीनी डतकर श्राग पर पकनेके 
लिए रख दीजिए 1 (६) जब यहु मिश्रणगाढ़ाहो जाए तोउतार 
सीजिएु 1 उण्डा होने पर साफ बोततों मे भर दीजिए । 


१८१. आम फा जम (दुसरी विधि) 


सामप्री: 
५०० भ्राम प्राम; ८००्ग्रामचीनी; २००मि०तिर 


पानी; रनीर1 

दिधि--(१) भामो को द्धी लीजिए रौर धोडए । (२) फिर 
गृदेकेदुकटे काट लीजिए । (२) इसके वाद कलर्ह्दार या स्टीनके 
बर्तनमे डालकर परकाद्रएु 1 (४) जब उबतने तगे तो उसमे गीत्रू 
का रस निचोडदीजिषए 1 (५) श्रव घोलमे २०० ग्राम चीनी मिला- 
कर प्राच तेज कर दीिए प्रौर चलातौ रहिए । (६) फिर बाकी 
कौ चीनी मी डान दीजिए । (७) जव मिधण गाद्माहो जाएतो 
श्रां पर ते उतारकर बोत्नो मे भरकर रवि९। 

लीजिएःस्वादिष्टजैमतयारहै।- 


१८२. श्राम (कच्चे) का जंम (तीसरी विधि) 
सामग्रीः 


एक किलो कच्चे प्राम; ५००ग्राम चीनी; शषोटा 


चम्मच छोटी ्लायचो कुटी हई; डे प्याता वानी ‡ 
विषि-(१) भामो को घोकर छौतिए 1 फिर छोटे-छोटे टुकटो 
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भे काट लीजिए 1{र) पय नीनी म पानी मिलावरं दावेत वनाद 
श्र उसमे पामे दुगड डद दीजिए! श्रब पकादरए ! (३) जब 
चाशनी पक जाए तो कुरी हई इलायची डाल दीजिए । फिर रदे 
भ्रागे स्त उतार लीजिए (४) ठण्ड होने पर सूले मुह्‌ वाती बौतला 
मेवदकरक्‌ द्कहनं चढा दीजिए) 


१८३ प्रतृचेष्ाजेभ 

सामम्री 

८०१ प्राम प्रलूच, ८००ग्रामचोनी। 

विधि--(१) ति, मोटे व सस्त भ्रतूच लीजिए 1 (२) प्रलृचे 
को लोकर, काटकर उसकी गुठत्ती निकाल लीजिए । (३) ग 
कट प्रलूचा को एके एत्ममोनिपम के बतन मे डालकर ऊपरसे 
चीनी छात्र श्रच्छी तरह से दिलादए । (४१ भ्रव श्रलूचो के ऊषर 
भी चीनी डालकर ३ धटे रखिए । (५) फिर दस मिश्रण मे पानी 
डलिकर धीमी भ्राच पर पकराइय । द्से वरावर हिलाती रहिए ताकि 
नीचेन लग जाए । (६) जब वाशनी गाडी हौ जाए प्नौर चिपकने 
लगे तो उतार लोजिए मरौरसाफमोतलाम भरर्दीजिए। 


१८४ इमती का जेम 

सामग्री 

५०० ग्राम इमलो १ किलो चीनी । 

विधि--{१) इमली को निकर उसके बौज भौर तन्तु 
निकाल दोनिए 1 (२) किर कठी पानी मे इमली को र्‌ घटेतक 
भिगोये सखिषु 1 ध्यान रदे दमती पानी म दबी रहे1 (३) भव 
एत्यूमीनियम कौ केतली स दमली के गृदेको धीमी भाच मःउवा 
सिए ओर रगडकर उसका गूदा एकसार कोजिषए । (४) भ्रव उखम 
चीनी इएलबर लकटी कीः कलसे हि रादद्‌ \ किर तय तक पकः 
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जयश्जग पषटदकीएरह गादरान षहो जाए। (५) रण्डा होने पर 
जँमकोषुने मुष्के शीदीमेंराव दोजिर्‌। 
१८५. यकाम 

सामरः" 

१कितोकंयमःा मृदा; १दिनोयीनो। 

विधि-{१) एकं यतंनमेंकयकेमूदेकोसवा दितो पानी 
में पकाहए्‌ । (र) जव फथ का गृूदापकजाणएु तौगूदेकोहायसे 
श्रच्छी तरदे मसलतकर एकतार कर लीजिए 1 (३) प्रव म पिध्रण 
को एक परतने या जालीदार कपटे से छान लीजिए । (४) भव दषम 
चीनी डातकरभरागपर कनि केलिए रख दीजिए्‌ ) (५) नब यह 
मिश्रण गदा हो जाए तौ उतारकर ठष्डा होने के लिए रख धीजिए 1 
(६) दण्डा होने पर साफ य खुनौ बोततो मे भर दीनिषए्‌ । । 

` १८६. खरवूजे का नेम } 

सामरः ॥ 

१ किली खरदूजा; ७५० प्राय चीनी! \ 

विधि--(१)खरबूजे का छिलका मोटा-मौटा काट्कर खरबर 
को फौकोंमें काट दीजिए । (२) प्रब एक-एक फोक के चार+चार 
टके कीजिदएु। (२) चौनी का श्वेत अनादर प्रौर इसे प्रावि पर 
पकाष्रए। उक्ती हु फ़गि व संल को उतारती रदिए्‌। (४) फिर 
षख्रवरज के टुकहो को श्वेत मे डालकर १०-१२मिनट तक पकए 1 
(५) फिर खरदूो के दुकङे कौ शेत से बाहर निकास सीनिए 
श्रीर्‌ रात-मर योह पड -रहूने दीजिए 1 (६) समले दिन दावंत को 
फिरसे उयरालकर ऋग उतार लीजिए 1 (७) न फिर खरबजेके 
दुकुष्ो को मल दीनिएु1 (<) चाशनी गढ़ी होनेपर उवार 

लीजिशए्‌ । ठण्डाः करके बोतत्नो में भर दीजि्ट। 


१२८ सुऽ-३१२्‌ 


१८७ व 
सामप्रौ श क 
एक किलो सुवानो, ७५० प्रानं दोही धान माव्य; / 4 


कतानुषार। ~ 
विधि-- (१) युवान तेकट गृगलियान्। 
खुब्ानियो को दो-दो टुकड़े करसे! (३) धब उनम सम्तीकेसाय 
पाती दालक्र पका षीजिए 1 धद भ्य यार टै। (४) खण्डा स्तेने 
परसा तथा जवुरहित बोतेलो मरे मरते) (५) यष्टु जैम खानि 
भे इतना स्वादिष्ट नहं होता + कन रिग वने रह के पिए भच्छा 
दोताहै। 
१८८ एुषानो का जेम (दूसरो विधि) 
साभप्री 
एक किलो सुवानो, ७५० प्राम चीनी ॥ 
विधि--(१)ष्गानी री पपतीरी मिटा होती है । हिर 
इसके लिए चीनी फी कम भरावेश्यक्ता होती ६! (२) सुभान को 
पानी से पच्छा तरहधो सोजिए) (३) भवे लुगानीकोकाटकर 
उसकी बीच कये गुटली निकाल लीजिए । (४) फिर खुबानीके 
दको मे चीनी डालकर हल्की प्राच पर पकादए । (४५) पक जाने 
पर उतपर सीजिए्‌। (६) ठण्डा हो जनि षर घाफ बोतलोमेभर 
दीजिए! 
१८६ खुवानो का जेम (त्तोसरी विधि) 
सिप्री 
८०० ग्राम ताजा खुवानी , ८०० श्रम चीनी । 
विषि--(१) लुबानियो को घोकर पतली मे डालिए ! फिर 
प्तोली मे कण्फी पानी डालकर उप्ते माव पर वडाए } जन णिसा 
गृहे से श्रलग, वीषा पड जप्‌ तो "हसो दे टल उतार परयिए \ 
(ग) भ्रव उदे काट्कर शुङु्तिया लिशूसं दीजिए 1 (३) फिर 
१२६ 


१७ 


~~ 


एल्युमीनियम की यारस्टीत कौ पीलौ मेँ फल डालकर ऊपर से 
खनी गालकर ठंक दीजिए † इसी तरह तीन धण्टो तक पडा रहने 
दीजिए । (४) भरन फलस-चीनी के इस भश्रणको एल्पुमीनियम की 
कतली या पतीन मे डालकर धीमी भ्रांच दर पकाइए 1 *पकाते समय 
उफनती ह पाग या, मैल को उतारती रहँ । (५) जव चाशनी 
गाढ़ीहोजाएतो उत्तारले। खण्डा होने प्रसूते मुह की गोतो 
भ डालदं) फिर सील करे। 

दत प्रकार मुरन्बा तयार टै 1 मह भत्यन्ते स्वादिष्ट होता टै। 

१९०. माजरकाचेम 

सामग्रीः 

एक किलो गाजर; एक किलो चीनी । 

विधि--(१) गजो को स्राफपानीसे धो सीनिर्‌। 
(२) भब एक लुते बर्तनमे पानी डालकर, मूंह पद`मोटा कप्य 
बाध दीजिए (३) भ्रव कष के ऊपर भाजरे रख फर ऊपरसे 
सरे यतेन से टेककर भाग पर रल दीजिष्‌ 1 सगमग एक घण्टा 
प्राग पर पानी में गाजरं भ्रच्छी तर्द उबल जाएंगी । (४) प्रवं 
अ्रतंनफोभ्रागसे उतार लीजिए प्रग्‌ उसी गाजरोंकोटण्डा हने 
के त्तिए रख दीजिए । (५) जब गाजरं भच्छीःत्रद्हंदण्डीहो जाप 
ता याजको कोट कटप्रन्दरका पीला भाग निकास दीजिए। 
(६) भव उग्ली यारो कोभ्रच्छी तरह मक्त कर गूदा कना 
सीजिए। (७) धव गृदेमे चीनी दालकूटपएफनेकेलिएभागपर 
रख दीजिए ! (<) जब मिश्रण याद्राहो जट तो उतार कर षार 
यदूली द्वश सरदीजिद्‌! 

१६१. चेरीका जम 


सापष्ौ; 
एर ज्सिचेरी (रीज-निकसरी, सस्त) पकी; ७१० ग्राम 


विधि--(१) फलौ को धोकर बीज भ्मादि निकाले 
२) चीनीमे पानौ डालकर केतली को भाच पर घकृए 1 देखते- 
ही-देते चीनी गत जागी 1 जव वह्‌ श्रेतफास्परेलेतो फल 
डा दे । इस तरह दस भिनट तक परए । (३) फिर उतार कर 
खुले बततंनमे एक पूरे दिनके लिएयाहो रख दे । (४) प्रयते दिन 
फिरफल को कैततीमे डालकर १५० ग्राम चीनी प्रीर डालकर 
किर से पकाए्‌ । जबजैम दाहदकौी भातिगदाहोजाएतौ जार 
यासूलीबोततोमेभरर्ते। 


१६२. टमाररकाजेम 

सपमप्रौ 

एककल टमाटर, एक किलो चीनी! 

दिदि--(१) ताडेव पक्के एक किलो टमाटर पीजिए। 
(र) अव इन टमाटसो को साष्ट पानीसेधो लीजिए! (३) एक 
पतते मे पानी डालकर प्रच्छी तरह्‌ उवाल्तिए्‌ । जब पानी श्री 
धरह उबल जाए तो उतारकर यस्मे टमाटर डास दीजिए शरीर 
पतीलि को ढवकनसे श्रच्छी तरहूसेढक कर पाच िनट टमाटर 
कोगमं पानी रखिए । (४) श्रव टमाटर गम पानीसे 
निकाल लीजिए भरर दू सरे ठण्डे पानो भँ डाल दीजिए । (५) ठेसा 
करोसेन्माटरो फो ऊपरी परत सिक्रड जाएगी । (६) भव टमा- 
टरोकीरण्डे पानीत्तेनिकालकरछील सीलिए। (७) भवति 
टभाटरोमे सनी दालकर हाय या लकटी के चम्परचसे एकं-सार 
कर्ध्राग पर उबलनेके लिए रख दीजिए) उबलते समय टमाटर 
प्रपनापानी छोडदेतेरहु भतत इसमे पानी नही डालना चाहिए} 
(८) उत्ते सभय कलौ ते वरादर हिसाततौ रहिए । जव मह 
मिश्रण साढा दहो जाएुत्तो उतार लीजिए 1 प्रद जिस ीप्नीपेजैम 
डालना है उत्त पहने गमं पानी मे डासकर प्रच्छो तरह सेखाफकर 
घोलिए काणि शशी मे म्नो षतोटाण्‌ न रद्‌ जाषएु। प्रव गमं जम 
जल्दी शीष्ीमे सरदीजिए्‌! 

$> 


जम बनाते मय जिन टमा मेँ सटा ष्टी माना कम होती 
है उसमे सौत्र का रप्र निषोड़ तेना बाहिए। 


१६३. नाशवाती का जम 

सामग्रीः 

एक किन्नो नादत्पाती (दगुगोता); २५० प्राम चीनी; 

एक नीह; # सोय ($टे ठ); योद-सी दाल-सीनी । 

विधि-(१) ना्षपातियों को छीत कर तथा काट कर बीज 
तथामघ्यकाकेडा भाग निकाल दीजिषए। (२) भब योड़ा-षा 
पानी डालकर केतवी मेँ उबालिष्‌ । यह फलनमं पड़ काणं तो चीनी 
हात करपराएं । ददद की मांत्तिगढ़ाहौ जाने परनीतरू का रस, 
लोग मौर दाल-वीनी दालदें। जाया मर्तेवानमें मर कर . 
अच्छी तरह बन्दकरे। 


„ श्ल्मनेीदूकाजेम 
सामप्रौः 
३ नीबू के छिलके भोर रप; ३ म्रण्ठे; ठ्ठ षप सीनीः; 


३ वड़े भम्मच मक्लन। 
विमि--( एक पतोली को पानी सेप्राधा भरिए भोरप्राच 


परषद़ादीजिषए। (र) फिरनीूका रष छितक्ों सहित डाल 
कीजिए! (३) साय दही भण्डो कोफेटकर उमे षोड दीनिए्‌। 
(४) पम मश्छन प्रौर चीनी कोभ मि्णमे डाल करम्राच 
भीमी-कर दे। घीनी धूलने तके सामग्री को चताती रदिए। 
(५) जवधोलगदाहो नाद्‌ तो रते भाच परते उतारकरद्ान 
सीजिए! साधौ भिश्रणको बोलो में डाल दीजिए)! ` 
१६५. पषीते का जम 


ध 
" सामग्रीः 
“ १ करिलो भौढे वपते का गूदा; ८०० प्राम चीनी; बद 


१३२ 


नीह 

द्िधि--() पपीठे को घोकर, छीनकर उसके बीज व मन्दर 
को दानेदार परत निकासकर छोटे छोटे दुकडे कर सीलिषएु! 
(२) भ्रव कं वलष्दारयां स्टीलकेदर्तेनमेदुकडो को उबाल 
लीजिए \ (३) जब टुकड उल जाए सो लकडी का चम्मच या ह्य 
से उबले दुकडा को मसल लीजिए श्रमे दरू मिण मे नीब का रस 
य चीन डालकर भ्रषव पर पक्ताइए्‌ । (४) जव यहं मिश्रण पककर 
गाढा हयो जाए तो उतारकर, ठण्डा होने के लिए्‌ रख दीजिए 1 
५) ठण्ड होने पर स्फ व सुतौ वोतो मे भर दोजिए। 

पपीते का जम बनातते खमय दस बात का ध्यान रसं कि भ्रमर 
पपीठापमेकाहैत्तो १ कितो पपीतेकेगृदेमे १ किलो चीनी डातें। 


१६६ देल कजम 

सा्मग्रौ 

१ किलो भ्रधपका वेल, ३०० ग्राम चीनी (या 

परावश्यकेतानुसार) ! 

विषि-(१) फलमेसे बीजवतेतदार भोद सावधानी 
भ्रतय करदे } (२) फिर योडा सा पानी मिलाकर मगृूदे नो छलनी 
या मलमलके मोटे क्पडे ये डालकर छन नें । (३) फिर चौनी 
लाकर धीमी भाच पर लममग भाघ चष्टे तकं पकाए्‌। 
{ढी चाशनी मादी हो जाए तौ उतारकर वडा करे! फिर षुत 
मह्‌ वाली बोलो मे भरसे \ 


१६७ रतभरो-दमाटर जम 
साम्प्री 


०० श्राम्‌ रसभरो, ५०० प्राम रमाटट, ५०० प्राम 
चीनी) \ 


विधि--(१) टमार्ते को धोकर भच पर उवालिए्‌। 
(२) फिर मलमल के मोटे कपडे से छान सोलिष्‌ । {किर रसर्म्पि 
१३द्‌ 


को धोकरटमाटरके रसरमें डा दीजिए। [३) भ्रव इष मिधण 
करो ५० मिनट तक एकए ! फिर इसमे चीनी डालते हए हिलि 
रषटिए (=) जव चादानी गाढ़ी हो जाए तो खण्डी करके वोतो 
भरिए्‌। 


१६८. लोकाटकानजंम 

सामग्रीः 

एक किलो लोकाट प्के हए; ७५० प्राम चीनी। 

विधि--(१) लोकार्थ को धोकर्‌ उनकी गुखतियां निक्राल 
दीजिए । (२) पतीती मे लोकाट डालकर पानी खातिर । प्रानी फल 
से श्राषी उंगली ऊयर रहे! तव तकं उवालिए जब तक लोकाट 
भिं न पड़ जाएं । (३) इसके बाद मूदे में चोनी गलकर पका । 
(४) जब चाशनी गिराने पर तारके रूप मरं गिरने लये तो समकषिए 
जमर्तयारदै ! (५) ण्डाकरके लुते मह बाली मौतक्नयाजारमें 
भर लीजिए । 


१६६. लौकौ का जम 

सामग्रीः 

शक किलो लौकी; १ किलो चीनी; ४नीदू; दोषी 

इ्लायभियां; थोडा-सा केसर । 

पिपि--(१) नीनी में केसर डालकर केसरी चाशनी चनास । 
(र) प्र लोकी को छीतकर उसके टुकड़े काटल पौर उदालतें। 
(३)उबल जाने कै वाद लोकी के टुकदों को केसरी चारानी में दत्त 
कर धीम भ्रांच पर रखकर चलाते रहिए 1 (४) जव दूक्ड़ चारनी 
भे गल जाएं तो दलायनी फा चू रा डालकर नीद निचोढ्‌ दीजिष्‌। 
(४) प्रव इसे टण्डा करके मतंबानमें भरकर रव दीजिए्‌। (दस 
घेभकोदमेशाौमी पच प्रदी बनाना वाहिर)। 


१३४ 


एक विलो लीक, २ बडे नीद १ किलोचोनाः केसर 

थोऽ-सा, १० दाने छोटी द्वलायचो पिस हुई । 

विधि--(१) सोह कौ छीलयर उसङ दुकडे काट लौजिए। 
भरव एक वर्तन म सौकी के दुकडो को उवा नौजिए। (रे) श्रवे 
एक अतग मतंनमे चीनी व प्रानी उलकर इसमे केसर डालनर 
चादानी बना लीजिए 1 (३) जब चाशनी वन जाए तो इरुमे उवे 
लौकोकेदुक्ढे दाल दीजिए श्रौर इसे वरावर दिलाती रहिए । 
ध्यान र्टेकिडमे धीमी शमाय परह पकाना चाहिए 1 जव चाशनी 
मेलौकी वै टूक्डे गल जाए व चाशनी गाढी हौ जाए तो उतारकर 
धमे नीबरूवारसव पिसी छोटी इलायची डालकरण्ण्डा होनेके 
लिए र दीजिए 1 (४) जद ठण्डा हौ जाए तो दोवलो मे भरकर 
र्ण दीरजिए्‌। 

यदि प्राप यह देलना चाह कि्जम ठीक बनादैयानहीतो 
श्राप चम्मचसतेयोडाप्ता जम निकालकङ्रचाक्‌याष्टुरीपेकाटे। 
यदिजमदृकट्राहौ जाए तो समभे जम ठीक बनादै। 


२०१. संतरेफाजम 

सामग्री 

५०० प्राम सन्तरे, ४०० ग्राम चौनो, योडा-षा सादट्िक 

एसि, १००प्रामपनी। ^ 

विधि--{१) सन्तरो फो षछीलक्र फाको की मिन्ली उतार 
लौजिए। (र) भ्रव गदे को काटकर उदाल लीलिए्‌ ! (३) जव गूदा 
गलजाएु तो उसमे लगभग भ्राधी चीनी भिलाक्र तेज प्राच पर 
पकादृए 1 (४) कुष्ठ देर वाद उसमे बाकी वची चीनी पौर साइट 
एषि डालकर पकादए्‌ (भ)चीनोके चुल जाने पर उतार स्मीलिए। 

१३५ 


(६) जर मिभ ठण्ड हो जाए चौ उसमे एतेन्छ भिलाकट बौठतो 


मँ मरिए। , 

सीनिए्‌, सन्तरे का स्वादिष्ट जंमतपारदटै। 

२०२. सूखे एलो का नम 

साभप्री 

५०० ग्राम सूखे फत (परंजीर, सेव, खजूर, सुबानी परादि); 

३५० प्राम चीनी। 

विधि-(१) मुसे फलो को एनी. मे भगोर साफ कोजिष्‌ 
ताकि धत पौरर्मलकेकणनरदै। फलके कौज मण्छटीतरहति 
निकले दीजिए (र) भ्रव दन फ्नों को सुले पानी भिगोहए 1 
(३) जब ये फल नरम पड़ जाएं तो चीनी डालकर तद तक पकादए 
जद सक चाशनी गाढ़ी नहो जाए। (३) चाशनी पक जाने पर 
दच्छानुसार सूखे भेवे को भुतरकर जंम प्रर छिड़कदीजिए मौर सुने 
महक पीशियो मे जैम भरकर, कपर से थोडा-सा रुद-केवड़ा शते 
दीजिषएु। यह्‌ जम खाने भें बहत स्वादिष्ट होता है 


२०३.सेवकाजम 

सामप्रो : ् 

सवा किलो तेव; १ कसो चीनी; ५ प्रामनीतरू कारः 

२५० भि० लि पानी! 

विधि-(१) तेयो को भर्छी तरह धो लीजिए । उन्दँ छील 
लीजिए उनके बीज तथा रल्तं मागर निकालसे। (२) प्रब सेवों 
के ्ठोरे-षछोटे दुकट्‌ कर स्ीजिएएकिरसेवोको पानी के साय एक्‌ 
साफ परहीन्ेमें टालकर तद छक पकारं जब तककि सेवनर्मनदो 
जारं । (३) उत नीगू का रत तथा चीनी डालकर हिलाते रषि 1 
खरे तज तरू पकाडए्‌ जव तक कि मिश्रण पक न जाए । (४) गम 
"खलेन फो साफ, सूल व कोटायुरषित चोड मुंह याल बोतलौं 
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+ + ५१० द्वन्द! कर मोमसते सील करके 
नवद करदं तथा ठण्डेस्यानपररखदं। 


२०४. सेवका जैम (दूसरी विधि) 
णमी: 
एक कितौ सेव; केवड़ा इच्छानुसार; १० दाने छोटी 
इसायथी (पिप्ती हई); १ कनो चीनी। 
दिधि-{१) सेब को छीर छोटे-छोटे दुकडे काट लीजिए 
परब दन टुकटो को साफ पन्यीमे धो लीजिर्‌ पौर धौकर एक 
शरयांस्टौलके बतेन मे पानी डालकर व सेब कै टुकड़े डाल- 
कनेकेल्लिए भागपररख दीजिए) (३) जब सेव के टुकड़े 
ए तौ इसमे चीनी खल दीजिए । (४) जव यह मिश्वण गाड 
ए मौर एकसार ह जाए तो उतार सौजिए ! उदारकर इसमे 
प्लायची पिसी तया केवडा डाल दीजिए प्रौरर्ण्डा होनेके 
ख दीजिए । उष्डा होने पर योत्तनौ मे भर दीजिए \ 


२०५. सेव फा जम (तीसरी विधि) 

पमप्रोः ९ 
इ कितो सेद; थीद्ा-एर सेव क्र एदेन्ड; योदा-राए ~ 
इष्टिक एषिड; ६०० ग्रम चीनी; ८०० भि० लि० 
मी॥ 

धि-(१) सेदं को घोकर छील लीजिए \ (२) फिर उनके 
टे दुकडे काट लौजिए्‌। (३) श्रव उर पानी मे डालकर 
?॥ (४) इतके वाद समभम आधी चीनी सिलाकर भ्राचको 
¢ पन््दए ! (५) भव मिश्रण मे साइट्िक एसिड मिलाकर 

रहिए) चाथ कषिष वची चीनीभो भिला दीजिए) 
ए ्राच पर से उतारकर ठण्ड हने दीजिए । दण्डा होने षर 
लाकर साफ़ बोतलों मे मरकर रखिए। 

नए, सेव का सुगन्धित जमतेपारदहै। 

१३५७ 


२०६. स्टरावेरो जम 

सामग्रीः 

श्राधा किलो स्टूवेरीका काफल; ४०० ग्राम चौनी। 

विधि-(१) फल कौ धोकर साफ कीजिए] फिरक्पटेसे 
पोष्टकर एल्युमौनियम की केत्लो या पतती मे एक तह फलकी 
लगाएं 1 उसके ऊपर दूसरी मोटी तदहं चीनी श्री लगाए । इसी तरद्‌ 
फिरफलल कीतह्‌ तयाकर उपरमे चीनीकी मोटी तह लगाती 
जाए । (र) भ्रव वर्तन को धीमी शरां पर रखकर चीनी को पिष 
ननेदे। दीच-बीचमेंसावधानौ के साय, स्टील या लकड़ी के वम्मच 
मरे हिलाती रहै । (३) इव तरह पर्पीपत मिनट तक पराह 1 ऊपर 
भारदमलयः भाग को उतार लीजिए्‌। (४) ठंडा होने प्र लुते मुह 
वाली वोत्रलोमे भरे) 


२०७. रसभरी काजेम 

सामप्रीः 

५०० प्राम रसमरी; ५०० प्राम चीनी; १ प्राम साई 

द्विक एतिढ; योड़ा-सा खाने वाला पीता रंग; वोडा-सा 

एसेन्स; १५० मि० किण पनी। 

विधि-(१) रषमरी छीलफर गृदा धलगं कर लीनिए। 
(२) पिरिगृदेकोषो सीलिषए्‌। (३) मर मूदेकोउव्रातिए। गत 
माने पर चम्मचसेमप लीजिए्‌। (४) तत्वरचात्‌ उसमे चीनी 
खालकर चलाती रहिए । (४५) जव मिश्रण गाड दहो जाएु तो उसमे 
खादक एषिड भ्रौर रग को योटे-ते पानी मे धोलकर मिता 
दौजिए्‌। (६) पांच भिनद वाद उतारकर दण्डा होने रीजिए। 
(७) जवर घोलं ठष्डा हो जए तो उषम एवेन्ख दल दौलिए 1 स्वच्छ 
चोतलों मे भरकर रिए। 

सीनिरु, स्वादिष्ट जैमतंपारदहै। 

शदे 


२०८ रसभरी का जंम (दूसरौ विधि) 


सामप्री 

१ किलो रसभरी, ८०० प्राम चीनी । 

विधि--रसभरौ मीठी भौर सखन लीजिए) श्रव र्समरीवा 
न्या उतार, उसकी खण्डी तोड दीजिए । प्रव एक व्त॑नमे 
चीनी वपानी मितागर चादानी यना लौजिएु1 जव चादनी धो 
गाढ़ी टौ जाए तो इसम रसभरौी ठान दीजिए भौर इसे वरावर 
हिलात्तौ रद्रि । जन नादानी गादीहो जाणतो उत्तार तीजिण। 


११. जेली 


जवी वनानि के तिए्‌ ताजे फतो वै टुकडो को पानी वप्रम्लमे 
वालकर उवाला जाता है । इस प्रकार उसे निद्रता रषजेली वनाने 
केलिएश्रयोगमेताया जाता है । जेल बनाना जम प्रादि से थोडा 
कठिन दै पोर इसे वनान भे योदा समय भी भरभिक लगता है। 

नेली बनाते छमय दन वातो षर ष्यान दे-- 

१ फल ताजा व थोडा सा कच्चा ही लीजिए । ष्यानरहे फल 
भेमिसीभी प्रकार कादाग नदी होना चाहिए । 

२ जे्ी बनाने त पहने फलो मे उपस्थित पेवटोनकी माता 
क जांचस्मिटया जलीमीरगरैस्टसेक्रलेनी चाहिए! 

३ श्रवफलको घोकर वारीकः टुकंडोमकाट लीनिए। व्यान 
रहे येटुक्डे वेहृतवारोकभीनहो,नदी तो जैलीश्रच्यी नहीं बनेगी 
वे पारदर्सी नही होगी । 

४ जली वनाने के चि. चर्तन वडा लीजिए जिसमे दाच- 
पदाथ भ्रासानी से उव स । 

५ जलौ धीमीर्राचषर ही पकए जिससे वैबटीन फलमेसे 
बाहरेभ्राजाए्‌। 


१३६. 


६. प्रगर प्रापने कोर प्रम्लीय पदार्थं संलीमेंडानना होतो 
उत फलके ठवलते समयी हाल देना चादि, तारि एकमे 
उप्त पकटीन परयिकमात्रामे बाहर निकल सङगे 

७. भब प्राप पाद्-पदाथंमं चीनी कोडातिए्‌ । चीनी शलते 
समय ध्यान रकष कि जव तक चीनी भच्छी तरह पुल न जाए, पाच 
पदाषं उयते नह । जव घीनी प्रच्छ तरह पल जाए तो घाद्-पदाधं 
फो तेज भाच पर पकादए। 

८.जेली वनकरतपारह्टो गुहया नदी, शीट-टेस्ट प्रादिकर 
सेना चाहिए 1 ४ 

६. भ्रच्छी नेती यनप्रे के लिए जेली फो भधूरा नहीं छो्ना 
चादिएप्र्यात्‌ एकवार दी मेँ जेली यना सेनी षाहिए। { 

१०. जव जेलौ भण्डी तरह यनकरतंयारहो गरहौ तोते 
साफ, फीटाणुरहित योतलों मे भर दीलिए घोर ठण्डहोते प्र मोग 
से सील न्ट कर दीजिए) 


२०६. श्रंगूरको जली 
सामप्रो : 
एक किलो चमन फेभरंगूरके दाने; चीनी माताकेश्रवरु- 


सार; एक पिष्ट षानी। + 
विधि- (१) भरंगूरेके दानो फो प्छी तरह घो प्रीनिए भीर 


एष पिट पानी दालकर उबालिए । (२) जय धंगूर नरम पड़ जाषुं 
सो उनका रस निकाल सीजिए। (६) जितना परंमू र फा रष हो उतनी 
भ्रामं चीनी डालिए मौर सेव तकघीमीभ्रांच पर पकराद्एु जव 
तकब्रेलीर्तयारन दौ जाए। 
२१०. श्रगर्दकफी जेल 
सामग्नौः त ् 
२क्षिलो प्रमरूद पके हुए; ३५० राम घोनी; दो मीुभ्र 
= १४० 


का रस; एक पिट पानी; < छोदी इलायची केवुटे हए 

दनि; एक टुकद् दाङ्चीनी 1 

विधि--(१) प्रमदं को घोकर साफ कीजिए्‌। किर उन्दै 
छोटे-छोटे द्रुको भे काट लीजिए । प्रग भमरूद का वीच का हिस्सा 
सख्तहौ पो उक्ेभी निकात दीजिष्‌) ममरूदके सस्प वीजो को, 
भी सावधानी से निकाल दीजिए \ (२) धव एक्‌ पिट पानी को 
तेभ भाग पर रखिए। धमख्दके दुक को खोलते पनीरमे डाल 
दीजिए रौर तव तक पकाइए जब तक भ्रमरूद के टुकड़े ठते न षड्‌ 
माए भ्रौरपानीयादानहो जाए ! (३) भ्रव पत्तीली उतार फर 
होच मे गेली को कुचल लें रौर फिर मलमल के मोटे कपड़े मे छान 
ततं । (४) भ्रव भ्रमरूदके इस गाढ़ रस में चीनी भिलादइषए शरौर उसे 
धीमी भाच परपरकादइए 1 जब रखा श्रौर गाढाष्टौजाएर्तो उसमे 
जीद का रस, दलायची तप्रा दालचीनी टाल दीजिए भोर थोड़ी 
दर तवः पकाते रदिए । पङ्त्ते समय ऋग भववा भल कौ साफ 
करते जाइए । (५) धसी यीत्र गरम पानी से बोतल पोकर फीदाणु- 
रहित कर लीजिए । जेली तैयार होने पर गरम-गरम बोतर्लो में 
हात दीजिए; (६) ठण्डी रोने पर वोतलों को श्रच्छी तरहस्ने 
अन्दकरदीजिषए्‌। 


२११. प्रमरूद कौ जेली (दूसरी विधि) 

सामग्रीः ॥ 

५०० ब्रामश्रमरूद; ७५० मि० लि° पानी; ९ नीब; 

चीनी भ्रावदयकतानुसार । 

विधि- (१) भमरूद धकर काट लीजिए । (२) भव स्टील 
के चतन भे डालकर उवालिए \ {३} कुछ देद पकने के वाद उसभ 
नीं कारख निचोड दीजिए । (४) फिर चम्मच से मथ तीजिषएु। 
सयहीस्तकोतोर लीजिए पोर बराबर भात्रा में चीनी हातकर्‌ 
पतती रहिए । (५) भ्रब भाच को तेन करके पकादए । (६) जय 
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जमने लगे तो श्राव पर ते उतारकर साफ वौतलौ ये मप्कर 
, रसिषए्‌। 
लीजिए, भ्रमरूद की स्वादिष्ट जेचौ तंयारदै । यदि श्राप वार्ह 
तो द्रसमे गुलाषी रंग घोलकर मिला सकती ह} 


२१२. ध्रांवलेफीजेलौ 
सामग्रीः । 
प्नाधाकरिलोरावलेका मृदा; २ लिटर प्रानी; पौन 
दौ किलो चीनी रस के भ्रनुपातमें; किटकरीकाचरूर 
थोडा-सा। 
विधि--(१) दायर हित. बड़े-बड़े श्रवते लेकर उनका गूदा 
छोटे-छोटे दुक मेँ काट तोजिषए्‌ भौर गुठतियां निक्राल दीजिद्‌ । 
(२) मूदेकोर्‌ किलो प्रानी मं तेज भान पर एक धण्टा-मर 
पकादए। पकाते सम्रय लकड़ी की चम्मच टक को क्रुचलते 
रददिए्‌ ताकि भविलेकारसएकसारहौ जाए} भ्रव द्रसमे चीनी 
विला दीजिए । (३) चीनी भिलाने की विधि दूस प्रकार है : चीनी 
को धोड़ा गरम कीजिए 1 फिर उबलते हुए रघ मे योड़ी-योद़ी चीनी 
भिलादए । इससे रस मेँ “गाढे नहो ष्डंगी भ्रीर तव तक पकादए 
जवे तक चाशनी जेली के समानन दहो जाए 1 रव यौड़ा-सा फिट 
करीका चूरन मिला कर श्रवते कौ चाशनी साफ कर सीजिषएु1 
तैयार होने प्र उत्तार कर विधिवत्‌ सील कर नीनिए) 


२१३. श्राम कीजेली 


तामिप्रीः 

डेढ कितो ह्रे राम; रेक्किचीनी; इवहे नीधुर्रोका 

रस; एक लिटर पानी ( 

दिषि--(१) प्रामों कौ खील कर उसकी छोटी-छोरौ फक 
कीजिए प्रौर एकं चिटर पानी मे उन्हे प्रच्छी तरद्‌ उवालिष्‌! 
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(क्‌) भरबश्रामकेरस को मलमल के कष्डेभे छान लीजिए ताकि 
रेकेदारमदानश्राने पाए। (३) चीनी का दवेत बनाइएु भौर 
उसमे भ्राम का गस डाल दीजिए । साथमे नीवुप्रोकारसभी छोड 
दीजिए 1 (४) तब तक उवालतते रहिए जब तक्‌ चाशनी जेली के 
उपयुक्त नहीं हौ जाती । 

खुले बतेनभरजेतौी को भर कर सील कीजिए) 


२१४ प्रामक्ौ जली (दूसरी विधि) 

सापो 

५०० प्राम प्राम, चोदासा खानेवाला पीला र्म, 

७५० मि० लि० पानी, चीनी मात्रानुसार । 

विधि-() श्रामो का छिलका उतार कर गृदा धोः लीजिए 
(२) पिर्गूदे को उबपलिए 1 (३) फिर भ्राचपरसे उनार कर 
रख निकाल लीजिए! (४) रस को तोल कर, समान्‌ माराम 
चनी मिलाईइष्‌ प्रौर धच तेज कर दीजिए ! (५) इसदे बाद गाढा 
होजाने पर रग मिलाकर प्रच्छी तरट्‌ चलादए । (६) फिर घोल 
को वोत्तलोमे भरकर रविए। 

तीजिरए्‌, भ्राम की स्वादिष्ट जेल तैयार है। 


२१५. करोदे को जतौ 

सामभ्री 

एक किलो पके करोदे, डेढ किलो चीनी । 

विधि--{१) पवे कर्योदोंको घोकर कुचलिए भौर मलमल 
के कपडे भे निषोड कर रस निकाल लीजिए । (र) प्रव करोर के 
रसमभेचीगीडालकरम-द मन्द प्राच प्र पकाइएु। (३) बीच 
बीच मे उफनती मैल षो उतारती रहिए 1 (४) जब वाहनी जेल 
के उपयुबत टो जाए तो उतार लीजिए} ५) भ्रवङइमेरण्डाफरके 
धूली योव मे मरि 
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२१६. करोदि कौ जेली (द्सरौ विधि) 

सामग्री: > 

४०० प्राम क्रदि; योड़ानसा साद्षटिकं एसिश्ः 

६०० भि० लि° पानौ; चीनी मात्रानुार। 

पिधि--(१) करोदो को घोकर काट लीजिए (र्‌) षि 
उ पानी मे उालिए ! (३) अब करोदे गत जारं तौ चम्मच ते 
धीरे-धीरे मथ सीजिए्‌। (४) भव घत को तोलफर समान मात्रा 
में चीनी लकर चलाती रहिए । (५) सके बाद सादटिक एसिड 
उत दीवि) जवदेमिश्रथ कुछ गाढो जषएतो भाव परमे 
उकार कर वोततो मे मर चीचिए्‌। 

लीजिए, स्वादिष्ट जेली तैयार है 1 यदि प्राप बाह तौ दस्मे 
लालरर्गकोयोदेसे पानी मेंधोलकर मिला सकती दहै 


२९७. केले की जली 


^ समधी 
“ डढकिलो पके हृएकेर्लो का गूदा; ५०० भिसौतिटर 
पानी; चीनी रसकी समानमात्रामे; २नीबुभ्रो.का 
रस 1 
विधि--(१) केले की फलियो को छीलकर एकक छोटे-छोटे 
टक कर तीजिषए्‌ । उन पवीती में डप्कर पानी मिता दीषिए) 
(२) श्रव चम्मच से धच्छी तरह हिलाइए ताकि गूदे पानी में एक~ 
सार होकरगाढा हो जाएं 1 (३) फिर पौन चष्टे तक पाई 
(४) भरव इस भिश्वण को मोटे कपडे में छान सीनिए । जितना र 
हो उतनी चीनी उलकर नीघ्रू का रस भी भिला दीजिए 1 (५) भव 
फिर तञ पांच पर प्रकाइए भोर चाशनी का परीक्षण करके उता- 
पपि (६) खाफकी हई बोतर्लो मे नीम गरम मरिए्‌। ठण्ाहोने 


प्रर सीलं बन्दकीजिए्‌। 
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२१८. फंयकीञली 

सामप्रो 

१ किलोक्य फा गूदा, ३भिलीलिटर पानी, स्सके 

श्रनुरात मे खमभाग चीनी, पिरव री योडी-सी। 

पिधि- (९) केष का गूदा निकालिए 1 ऊपर के कडे छिलके 
कै भीतरचिपश्न दृषमुदाभी दुर दीजिए (२) श्रवमूदेमे 
पानी भिलाक्द्लकडीके चम्मचसेमूदेको हिलते रहिए ताकि 
गृदेभे पानी एक्सारहो जाए । इस तरह वापी देर तक लकडीके 
चम्मच सै हिलाती रहिए \ (३) पापे ष्टे केवाद मलमल के 
मोटे कपडे मे विना निचोडे रस छान लीजिए । (४) निषोडे हए 
रसकोरातकोयौहीपडा रहने दीजिए) (४) दुसरे दिन कैयका 
मारी गदा नीचे यैर जएएगा भ्रौर उपर स्वच्छ रस निथर प्रएगा \ 
दीका गाढा हिलाएु बिना ऊपर का रस निथार लीजिए! 
(६) इसे पतीते पर चढारर' तेज भ्राव (१०५) से° उवालिए्‌1 
उवालते समय छपर उनतत भल को उतरिती रहिए { (७) प्रव 
जितना रसं हो उसे नापकर समान मात्रामे चीनी भिलादइए्‌। रब 
किर पकरादए 1 चीनी मिलानिके बादजो मेल दार्बतवे ऊपर श्णए 
उसे भौ उतार लीजिए! थोड़ा-सा फिटकरी का चूरन उपरसे 
डालने परसारा मैल ऊपर भ्रा जाएगा । मल उतारकर चाशनी का 
परीक्षण कीजिए। चाक्नीतंथारहो गर्हहोतो प्राचे उतार 
लीजिए । नीम गमं रह्‌ जाए तो कीटाणु रहित पिए जार म डालिए 
भेली दण्डी हो जाने पर सील बन्द कीनजिषएु1 


२१६ दुबनी-सतराजेली 
सामप्रो 
२५० ग्राम ताङा खुवानी, १० खतरे, डेढ किसौ चीनी, 
१्य्डानीदू (रस), ९ विट्पानी! 
विधि-(१) नीरू भरौर सन्तसे के बीज, छिलके भ्रौर भन्दर 
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फे छिलके कौ निकात्त दीजिए } (र) डेढ़ ममते चम्मवनमकमे 
पानी दालकुर छिसकों को भिपोकर उवा्निए । ताकि छितको शी 
कड्वाहद निकल जाए 1 भ्रगर हिलका भ्रव मो कड्‌वाहो तो नमक 
वाला पानी तरिका कर फक दीचिष्‌श्रौर ताना पानीव नमक 
डालकर फिर से उवाचिए्‌ । इद बार भाप देखेगी कि छिलका उतना 
कडवा नहीं रहा । (३) चीनी का शरवत बनाइए भौर फलों के गूदे 
भें मिला दीजिए ¦ उवाल्े हृए छिलके भी शकत भें मिला दीजिए! 
भ्रव प्रच्छी तरह पकाए ! (४) जव चाशनी गढ़ीदह्ोजाएतो 
उतार करख्ण्डा कीजिए! श्रौरसखुले मह वाली बोतलमे मर 
दीजिए) ¢ 
२२०. जासुनकी जेली 
साभप्री ः 
रकिलो जामुन; २लिटर पानी; रसकेश्रनुपातमें1 
विषि--(१) पके साफ वडे-वङे नामन लीजिए । उन्हेदौ 
यार खुले पानी मे धौकर, २ लिटर पानी में डत दीचिए। 
(२) फिर पकादए । साधा लकटदी की कलछोसे जावुनों को 
मस्सते रदिए ताकि उनकी गुडलियां अलम हो जाए । (३) रष 
एकपतार हो जाए श्रौर गुढली श्रलगे पड़ जाए तो जामुनके रघो 
मलमल के मोटे कपड़े मे दिना निचोट्‌ छान लीजिए 1 (४)यदि रस 
तीन क्रिल हयो तो ढाई किले) चीनी डालकर तव रक पकाते रिपु 
जय तक जेलौ कौ वादानी गादीनहो जाए ॥ (४) बीच-बीचमे 
उपनतो हई मस को साफ करती जाट्‌ ! इसत ्रापकी नेती बड़ी 
स्वच्छे बनेभी 1 
२२९१. नीद को जली 
सम्प्र: ५ 
१ किलो नो; ड्द किलो बोनी; प्राधा पिर वनी! 
किपि--(र) नीडुर्मोको धोदए 1 चार टुकड़े कादर 
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पतीततेने पर्याप्त पानी किर दस घण्टे तक शुवोएु रिष 
(र) छर उसी गानो मे उबातिए जव नीव गल जाए तौ उनके 
रस को मलमत कं मोटे कपडे मे छान लीजिए \ {३} प्रव उस रस 
मे चीनी डालिए श्रौर तवं तक्‌ पकादए जद तकशर्देतओलीके 


उषषुक्त न हौ जृ 1 ५) ठण्डा होने षर शोध्रियोमे भरिएश्रौर 
सील कीजिए) 


२९२२ पीते फौजेलो 

सामप्रो * 

१ किलो पके पपीते कः गृदा, सवा लिटर पानी, २ नीबू 

कारस, ८०० प्राम चीनी) 

विषि--(१) पपीते को छीलकर उखदे बौजव भीतरकी 
दनिदार परत की निकाल दीजिए । फिर पपीते कै शटोटे-छोरे दुकडें 
काट लीजिए) (र) इन दुकडो को पानी मै डालकर कटी की 
फली से मसते हृए प्राधे धण्टे तक पकाइए । (३) मलमल के 
मोटे कये मे पीते का रस छानकर {किर से पतीतलती पर वडाद्ए \ 
उमे चीनोप्रौर नोब्रूकारएस डाल दीजिए \ (+) चाशनो कै 
गाढा होने प्रर उपयुक्त विधिसेसीलकीनिए। 


२२३ भिर्छजेली 
साभप्रो ६ 


३कप दूध, ३ चम्मच चीनी,२ छोटे चम्मच तेलेटीन, 

थोढा-सा नीवू काछिसका। 

विधि--(१) किसी कतरहकिए हए बतंनमे सारीसामग्नौ 
डालकर भ्रा पर चकु दीजिए ! (२) भ्रव इते फएतषछठौ से चताती 
रिपु जद ठक जतेेन त पिथल जाए \ (३) पपद्यत पि्रण 
कोप्राच परसि उतारकर ठण्डा कर लीजिए! यदिप्मिधण र 
मन्दापन हो लो उतर लीजिए ! (४) किर जेप के साचे कौ सा 
करके उसमे मिश्रण फला दौकिए } जमने पर उपयोग मे जाए! 
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२२४. मिभित एट नेली 


सामप्रीः 

१ फितो सेव, भाद. भौरयेरी एत; १ हितो २५०ग्राम 

चीनी; वटे नीरू कारषः; ५००प्राम पानी) 

दिवि-(१) सेव, भादू मोकाटकर उनकी गुटलि्गां भरतम 
कर दीजिए भौर ऽानीमें फलों वा रस निचयोषट कर उवातनिए्‌) 
(२) भव घल को मतमल फे यारीक कप्‌ ने छानिए्‌ । (३) फिर 
उते तेज भराय पकाकर चीयी उततकरसायही नी्रुकारप्रमी 
टा दीजिष्‌ 1 {४} जव चापनी गाढी हो जाए तो उसफा परीक्षण 
कीजिए तैयार हने पर उतारिए? (५) नक चादौ योढ़ी यर्म 
रह जाए तो जारमे रिष्‌ । ठंडाहहोनेपरसील वन्द कीजिए । 


२२५. रसनरी कौजेलौ 

सामग्रीः 

सण्ण्ग्राम पकौ रसभरी; ८०० प्राम चीनी; भ्रावातिट 

पानी! व 

विधि-(१) रसभरियों को घो-पोछकर दो फाट्‌ कीजिए) 
(२) पौली मे पानौ डालिए; उसमे करटी रसभरिया भो डातिए 
मौर तेव तक प्कदए जवतकवेनेमंनदहो जाएं । (द) भ्रव मल- 
मल के केषड़ मेंडालकर दथा मसलकर रस निचोड लीतिए । 
(५) श्रव इष को फिरसे पतीली मे डालिए 1 उसमे चीनी दालकर 
दिलादए मरौर फिरपकादईए 1 (५) जब चाशनी जली के समन गी 
ही जाए तौ उत्तार लीजिए) (६) नीम गम र्हं जानेपर उतत सुने 
मुहवाली बोलो मे भरिए ॥ ठंडा होने षर सीत कीलिए। 


२२६. रसभरीकी जेली (दूसरी विधि) 


सामम्रीः 4 
५००प्रामरसभरी; ७५० भिरति० पानी; नीव 


१४८ 


चौगीस्तादवे भरनुढारष। 


विधि-( १) रसमरी को पानी मे घोकर काट सीजिए! 
(२) फिर उह वानी मे उवाल लीजिए (३) रसभरौ गल जानै 


सौनिए। (४) भरव घोल ोतो वरावर मात्रा म चीनी. 
मितनादए । ( ४) इस्फे वाद उते धीभौ प्राच पर पकाइए । जव बह 


जमन योग्यहोजाएतो भ्राचपरस उतारकर वोतलोमे भरकर 
मोम चडढादए । 


लौजिर्‌, स्वादिष्ट जली तैयार है। 


२२७. संतरे को जेली 
सामग्रो. 


६ सतर, ७५ ग्राम चीनी, १ नी, २५ प्राम जेतेरीन ॥ 

पानी प्रावर्यकतानुसरार । 

विधि--( १) चनी श्रौर जे्ेटीनको लगभग १५० 
ति° पानोमे मितादए 1 (र) फिर मिध्रणसे सतर्यो का रस निकाल. 
कफरमिता दीजिए] (र) भ्रवघोतमे बफ़ डा्तकर रका रहने 
दीजिए] (४) फुखदेर वाद गाढाहोने पर बोतल मे भरकर रख 
लीनिषए्‌। \ 


११८. तरे कौ जेल (दूसरी विधि) 
सामप्रो 


१० सतरे, चौः 
घोयाईभाग १ 
विपि--(+ ) सतरोक्तो छोल केर बौज भादिटेनिकाल 
दीजिए्‌क्षिर्‌ फोकोको टोटे-छोरे टुः काटिए। ८ } श्रव 
पतीस मे इतना प्रानी डाले फि सतरो के टुकडे -माति डव 
नाए1 (३) प्छिर्‌ उबाचतिए। नमं पड जाने पर मतमल ङ कषद 
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नौ सतरेके रस की मात्राका तीन 


भँ उन्दे निचोदकर रक निकाल लीजिए! ध्यान रहै, छिलका प्रादि 
रसमें नहीं भाता चाहिए 1 (४) भ्रव रको नापिए 1 ४००ित्ति 
सीटर रस्ते तीदं चोयाई भाग श्र्थात्‌ ३०० द्रास चीनी डालिए 1 
(५) चाशनी दक जाए तो उतार सौजिए्‌ । जेलो योदी-थोडौ गमं 
दौ तो घुलेम्‌ह फौ वोतो मे लिए 1 विल्मुत ल्डी होने पर 
सील्कीजिए्‌। 


२२६. सेय की जेली 

सासप्री : 

१ किलोसेव; १वडा नीव; ७५० ग्राम चीनी। 

विधि-{१)ते्ो को घोकर,छी लकर उसके बौजों फो निकाल 
दीजिए धौर इसके ॐटे-छोटे टुकड़े काट लीजिए (२) भव 
स्र करार मात्रज पानी डालकर इन दुक को घीमी धाचि 
पर रविए । (३) जब ये दुकटे भरच्छी तरह गल जाएं तो उतर 
कर एक साथ मलमल के वतते कपडे मेँ इस भिश्वण को छान लीजिए 
(४)-मव छते मिश्रण को श्राय पर रखकर ईम घीनी तथा नीर 
निचौड़ दीजिए श्रौर बरावर हिलाते रदिए 1 (१) जव गह शन्छी 
तरह पक जाए तो पतीती को नीचे उतार लौजिषए पौर गमं पानी 
से थोईहृट चौडे मुह्‌ वर्तौ कोतलों में मर दीजिए) (६) ण्डी 
होने षर सीस बन्दकीजिए) 


२२०. सेब ध्रौर पोदोने फीतंली 
साभप्री 
१किलो सेव; १गुच्छीषोदीना; जन्ण्प्राः 
२ पिट प्रानी) 
विधि--(१) सेवं भौर पोदीने को घच्छी रहे धोद्ए भौर 
सेके वीज निक्त दीचिए्‌ 1 शिरि तेवो को चार फा फीजिए1 
(२) भरदेवके टुकट्‌े सलकर पर्याप्त मत्ामे पानीमे पकाश्एः | 
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(३) जद सेव के टुकडे नमं पड गाए तौ उन्है मथकर गाढ़ा 
चोल वना लीजिए। (४) इस धौल मे पोदीनि के पते कुतर षद 
शाल दीक] (५) पिर सीस-पेतीस मिनट तक धीमी श्राव षर 
पकए \ (६) ध्रव चौनी डालकर उयालत्े रहिए । (७) चागनौ 
गदी होते पर उतार लीजिए । (<) नीम गरम रह्‌ जानं पर पानी 
से कौटाणुरषित की गई लूने मुह की वोतो मे भर दीजिए 1 जेली 
चिस्कुल ण्ठी हौ जाए तो सीलवद कीजिए 1 

शस, जैली तेवारदै। 

५ £ = 
१२. मोमलड 

मोर्मेलेड वनाने की विधि बहुत दुछजेली की भाति है) 
पर्त सोर्मलेद केवत खट्टे रखदार फलो से बनाया जाता है । 
नके फलो जा छिलका भी दारीक व लम्बा-लम्बा काट लिया 
जातादै। प्राय मोंमलेढ वनातेमेप्रयोगमे लाए जाने वालि फलं 
सतता, मास्या प्रादि) 

मोँमदेएं बनाते साय एन बातो पर ध्यान दे-- 

(१) ताजे पके व दागरहित फल लीजिए । 

(२) श्रव फल के छिलवये के सीचे षौ सफंद सतह फो खुर 
कर उत्तार लीजिए प्रर फिर उन्हें पतला व लम्या काट लीनिए्‌ । 

(र) रको छान सीनिए ताकि रमे कोह रेणेनरह 
4.9 

(४) छिलकों को रस मे डालने ते पहले श्रच्छी वरद्‌ ३ बार 
उवाल सेनां चाहिए ताकि छितको मे से कट. वाहट भी निकल जाए 
वकुछनमंभीषड जाए! 

(५) स्च काेक्टीन टंस्ट भ्च्छी तरह कर तेना चाहिए! 


(५) मोमेतेढकेर्तयार होने पर दीटटैस्टभादि फर तेने 
चाहिए! 
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{७} मो्मेतेड फो घाफ, सखी, कोटाणु रदित बोदतों मे भर 

दीजिए म ठण्डा हने पर र्व॑क्सियकेर दीजिए । 
२३१. नीका मामेकेड 

सामप्रो: 

५०० ग्राम नीहि; १ किलो चीनी; १ लिटर पानी) 

वि -(१) नीुभरों को धोकर हली भवि पर चद्ादए। 
जब नीच गल जाए तो इनको गोल-गोल पतले-पतलं दुकड़ो में काट 
लीजिए 1 (२) फिरवर्तनेकेषानीको भ्रौर नीद काटते समय 
निकले रस्कोतोल लीजिए 1 यदि वह्‌ एक किलो सेभ्धिकहोततो 
श्रंच पर चद्ादएु 1 जय षनिी श्रीरनीदूका रह एक क्रिल रद्‌ 
जाए तो उसमें चीनी मिला दीजिए । (४) चीन धुलने तक लकड़ी 
की चम्मच से चलाती टहिए ! (४)इसके बाद दते प्लेद प्र फल 
दए प्रौर पच भिनट बाद उच्चे उंगली से द्ाइ्ए । यदि उषषर 
भषणो पड़ जाएं तौ समश्िए्‌ कि मामले त्॑यार ई । इते बोतलो 
मे भस्कर रखिए। 

२३२. नीव का मार्मलेड (दूसरौ निधि) 
--समग्रीः 

२५० ग्राम नीबू; थोड़ा-सा पीला रंय; योड़ा-सा 

सादटविक एचिड; चीनी स्वाद के भनुषारः प्रमी 

श्रावदश्यकतानुसार 1 त 

विधि-{१) नीवुप्रो का छिलक्रा उत्तार कर उन्हं काट 
सीकिए्‌+ (र) फिर उत्ते पानी के साय उवात्तिए) (३) भ्रष्टी 
तरह उव जाने पर रथं को छान लीजिए 1 (४) प्रवे रस को तील- 
कर उसकी खमान मात्रा में चीनी मिला दीज्एि। (५) फिर 
छिलकों कौ साफ करके लच्छे चनाकरर उवाल लीजिए । (६) इरके 
बाद तयार रयं र्ग मिलाकर भरं पर चद्ादइद भोर लच्चे भिला 
दीचिष ¦ {७} नव घोल याद् हो जाद्‌ तो भाच धर से उतारकर 
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साद्द्िक एषिड मिला दी जिए । 
सौजिर्‌, नीद का खटा मीठा मामलेड तैयारहै। 


२२३ मोम श्रौर करोदे का मामरड 

सामप्रो 

०० ग्राम मौसमी, २५० ग्राम करौदे, योडा सा पीला 

रग, सादृट्िक एसिड, पानी भ्रावर्यकतानुसार, चीनी 

स्वादके ्रनुार। 

विधि-(१) इापलोकोधोषर च्लिषा उतार तीभिटए्‌। 
(२) फिर उन्हे काट कर पानीमेरगं मे साथ उवाल लीजिए । 
(>) जव घोल तयार हो जाएतो उसे तोलकर समान भाया मं 
चीनी मिला दीजिए} (४) भ्रव छिलको के सपद रेशे भरल करके 
लच्धेवनाकर दो-तीन वार्‌ ग्रलग भरलग पानी मे उवालकर पोटसी 
मे वाप दोिए्‌। (५) पश्चात्‌ तंयार घोल कौ भाच प्र्‌ चदा 
कर उस्म पोटली डाल दीजिए + (९) जव घोल जमने लगे तो 
सब की पोटली को लोल कर उषम डालवर प्राच प्रसे उतार 
सीनिए। सायही साद्रिक एसिड भिला वर साफ वोतलो म भर 
कैररखिए्‌। 

लीजिए, स्वादिष्ल मामदेड तैयारहै। 


२३४ संतरे फा मामछेड 

साग्र 

१५ स्तरे पके हए, डेढ लिटर पानी, चीनी श्रावश्य- 

वतानुसार, थोडा सा नमय} भ 

विभि--(१) सतरो कु ऊपरी छात च््रिए 1 छाल के टोट. 
छाट टुकडे काट सीजिए श्रौर वीज निवात कर फक दीजिषए। 
(२) पको बे छोटे टे टुकटे कर लीभिरएट} (३) घव इन टकर 
भे पानी लर एक ण्धा-भर उदातिषएु । (४) फिर मतमल के 
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मोटे कपटे संतरे कय रण नियार लीजिए (५) पव दय र को 

पकादए । एक-दौ उवाल भ्रा जाएं तो चीनौ फो गमं करे पोढा- 
योदा मिनग्ती जाइए । साय-खाय इशषको कलदटी चै हिताती रहिए 
तारि गाढे न पड़ । (६) इसौ बीच योढा-सा नमक भी मिता 
दीजिए । फिर पकरादए 1 (७) भ्रव उपरी छाल के टुकटो शोभी 
पषती चादानी भे धरच्छी तरह मिला दीजिए 1 प्रच्छी तरह सर्दी 
फी करलष्टी से हिलातती रषिए । (८) जेली फे समान वादनी गाढ़ी 
षो जाए तो विधिवत्‌ ठण्डा करके बोतलों गे भरिए । 


२३५. संतरे का मामले (दूसरी विधि) 
सामप्रीः 
५ सन्तरे; थोडा-सा साइट्िकश्विड; चीनी स्वादे 
भ्रनुसार; पानी भ्रावश्यकतानुतार; २ नीतरू। 
„ विधि-(१) सन्तरोंको छीलफर उनको फक को प्राफ 
„ फरके काट लीजिए! (र) फिर स्टील के परतन मे वाव-भरषानी 
के साथ काको को उबार्तिए । (२) जव पानी उवल जाए तो उमे 
नीयुप्नों फो निचोड़ दीजिए ! (४) उसके बाद मिध्रन को पतते 
स्वच्छ कपढ़ेमे छान लीजिए (५) भरव धोते को तोलकर समान 
मात्रामे चीनी मिला दीजिए 1 (६) फिर द्िलिको केप्रन्दरवाते 
माग के खफोद-खफद रेषे भ्रलग कर लीजिए । साय ही उन्ह स्छों 
कैञाकारमें क्यटकर उबाल लजिर्‌ । (७) नब छिगके गल 
जाएं तो र्न एक कषद {में वोधकर घोलमें डाल दीजिएमौर 
बतंन बो प्राच पर चदय दीजिए! (र) धोतमाद़ा हो ने पर 
उसे सादद्िक एसिड मिलाकर षोटली खोलकर उमे मिला 
दीभिरए्‌ । स्वच्छ एवं जन्ुरहित गोतो मे भरकर रिए। 
लीविषए, स्वादिष्ट मामेलेषतेवारदह। 
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ऋ्नन्तरमे 


„ यहु मेरा एक छोटा-सो प्रयास, जो प्रापकी 
सेवा मे समिति है); 
भ्रापएक सफल गृहिणी ह! मेरी यहं पुस्तक 
कितनी भच्छो, कितनी वुरी है-दसे प्राप भपनी 
कसीटी पर परख सकती है । यदि कुछ नया भौर 
"वद्या लगे तो प्रपनादएः; प्रीर प्रपने भुकरावोसे 
- सेसेखिका को मी सूचित्त कीजिए 1 
हां, ध्रापके वास भी ` भ्रचारः मुरन्बे भादि 
बनाने के करई फारमूते ही-यह स्वामाविकदै । 
यदि व म भी पवगतकरा सकंतोश्रामारी 
हग । संस्करणों मे भ्रापके सुवो को. 
` यथासम्भव सम्मिलित कटने का प्रयास रहेगा । 


छुमकामना सहित । 
तेह 


क्या प्राप णामह? 
इलाज कै लिएु दवारो से दाते उत्तम र! 
प्राकृतिक इलाज के सिए प्रकृति का घहार लें 1 
भ्रनाज, दाल, कन्द-मूल ्रौर सूखे मेवे 
भ्रकृत्ति फैः दिये हए वहृमत्य उपद्र \ 
शटीं का भदल-वदलकर सेवन करने से 
श्राप संसार-भरके रोम मिटा सक्ते है 
इस दिशा वषौकी सोके वाद 
एकत्र विये गये रदहस्यो को पनेके लिए 
स्वयं पढे भ्रुर पूरे परिवारजनो को पाए 1 


डा० समरसेन लिखित 
मर्वाधिक्‌ विकनेवाली ्षनमोल पुस्तक 


श्वरेलू इलाजः 
0 


प्राप्ति-स्थान 


< सुदो पर्लकेशन्भ 
6 रोड, नई दिल्ती-१ १००० २ 
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